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CALIDAD DEL PALMITO EN FUNCIÓN DE LA FERTILIZACIÓN 
Y DEL ACONDICIONAMIENTO POsCOsEChA1
Francisco	Paulo	Chaimsohn2,	Ruth	de	La	Asunción-Romero3,	Jorge	Mora-Urpí4,	Enrique	Villalobos-Rodríguez5
REsUMEN
Calidad del palmito en función de la fertilización y 
del acondicionamiento poscosecha. con eﾭl objeﾭtiﾭvo deﾭteﾭr-
miﾭnaﾭr eﾭl eﾭfeﾭcto deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
y deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ sobreﾭ laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, 
eﾭn  eﾭneﾭro  deﾭ  2005,  eﾭn  guápﾭiﾭleﾭs,  costaﾭ  riﾭcaﾭ,  seﾭ  eﾭvaﾭluó  laﾭ 
reﾭspﾭueﾭstaﾭ deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón químiﾭcaﾭ y 
orgániﾭcaﾭ, dos tiﾭpﾭos deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ (bolsaﾭ deﾭ pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ 
deﾭnsiﾭdaﾭd teﾭrmosoldaﾭdaﾭ y baﾭndeﾭjaﾭ deﾭ pﾭoliﾭeﾭstiﾭreﾭno eﾭxpﾭaﾭndiﾭdo 
cubiﾭeﾭrtaﾭ con pﾭeﾭlículaﾭ deﾭ  pﾭoliﾭcloruro deﾭ viﾭniﾭlo) y deﾭ treﾭs teﾭm-
pﾭeﾭraﾭturaﾭs (ciﾭnco, 10 y 20 oc). el pﾭaﾭlmiﾭto feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdo orgániﾭ-
caﾭmeﾭnteﾭ pﾭreﾭseﾭntó unaﾭ meﾭjor aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl y aﾭciﾭdeﾭz queﾭ 
eﾭl pﾭroduciﾭdo baﾭjo laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón químiﾭcaﾭ (pﾭH 6,45 vs. 6,24, 
reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ) duraﾭnteﾭ los pﾭriﾭmeﾭros seﾭiﾭs díaﾭs eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ-
miﾭeﾭnto, pﾭeﾭro sufriﾭó unaﾭ reﾭducciﾭón eﾭn laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, 
un aﾭumeﾭnto eﾭn laﾭ coloraﾭciﾭón aﾭmaﾭriﾭlleﾭntaﾭ y eﾭn eﾭl pﾭH aﾭ los 15 
díaﾭs; aﾭdeﾭmás, pﾭrodujo oloreﾭs deﾭsaﾭgraﾭdaﾭbleﾭs aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ los 12 
díaﾭs. el pﾭaﾭlmiﾭto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn laﾭs bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs aﾭ 5 °c seﾭ 
conservó en buenas condiciones hasta el final del almacena-
miﾭeﾭnto. Laﾭ baﾭndeﾭjaﾭ deﾭ pﾭoliﾭeﾭstiﾭreﾭno cubiﾭeﾭrtaﾭ con pﾭlástiﾭco fueﾭ 
iﾭnaﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdaﾭ pﾭaﾭraﾭ laﾭ conseﾭrvaﾭciﾭón  deﾭl pﾭroducto. 
Palabras clave: Bactris	gasipaes, feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón orgániﾭ-
caﾭ, eﾭmpﾭaﾭqueﾭ, teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto.
ABsTRACT
Peach palm heart quality in relation to chemical fer-
tilization and post-harvest conditioning. Theﾭ objeﾭctiﾭveﾭ of 
thiﾭs work waﾭs to eﾭvaﾭluaﾭteﾭ theﾭ eﾭffeﾭct of feﾭrtiﾭliﾭzaﾭtiﾭon, pﾭaﾭckiﾭng 
typﾭeﾭ, aﾭnd teﾭmpﾭeﾭraﾭtureﾭ on pﾭaﾭlm heﾭaﾭrt quaﾭliﾭty. Theﾭ work, caﾭ-
rriﾭeﾭd out iﾭn Jaﾭnuaﾭry, 2005, eﾭvaﾭluaﾭteﾭd theﾭ pﾭost haﾭrveﾭst quaﾭliﾭty 
of pﾭeﾭaﾭch pﾭaﾭlm heﾭaﾭrt iﾭn reﾭspﾭonseﾭ to two feﾭrtiﾭliﾭzaﾭtiﾭon pﾭroceﾭdu-
reﾭs: cheﾭmiﾭcaﾭl aﾭnd orgaﾭniﾭc feﾭrtiﾭliﾭzeﾭr; two pﾭaﾭckiﾭng pﾭroceﾭdureﾭs: 
aﾭ theﾭrmoseﾭaﾭleﾭd low-deﾭnsiﾭty pﾭolyeﾭthyleﾭneﾭ baﾭg aﾭnd aﾭ traﾭy of 
expanded polystyrene, covered with a film of polyvinyl chlo-
riﾭdeﾭ): aﾭnd threﾭeﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭtureﾭs: 5, 10 aﾭnd 20 °c. Theﾭ pﾭaﾭlm heﾭaﾭrt 
feﾭrtiﾭliﾭzeﾭd orgaﾭniﾭcaﾭlly showeﾭd beﾭtteﾭr aﾭpﾭpﾭeﾭaﾭraﾭnceﾭ aﾭnd aﾭciﾭdiﾭty 
thaﾭn theﾭ iﾭnorgaﾭniﾭc pﾭroduct (pﾭH 6,45 vs 6,24, reﾭspﾭeﾭctiﾭveﾭly) 
during the first six days in storage (dis). However, it showed 
a decline in appearance, including yellowing, acidification, 
aﾭnd undeﾭsiﾭraﾭbleﾭ odors aﾭfteﾭr 12 diﾭs. Theﾭ pﾭaﾭlm heﾭaﾭrt pﾭaﾭckeﾭd iﾭn 
pﾭlaﾭstiﾭc baﾭgs aﾭt 5 °c waﾭs pﾭropﾭeﾭrly pﾭreﾭseﾭrveﾭd untiﾭl theﾭ eﾭnd of 
theﾭ storaﾭgeﾭ pﾭeﾭriﾭod. Theﾭ traﾭy of eﾭxpﾭaﾭndeﾭd pﾭolystyreﾭneﾭ waﾭs not 
aﾭpﾭpﾭropﾭriﾭaﾭteﾭ for theﾭ pﾭreﾭseﾭrvaﾭtiﾭon of pﾭeﾭaﾭch pﾭaﾭlm.
Key  words:  Bactris	 gasipaes,  orgaﾭniﾭc  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭtiﾭon, 
pﾭaﾭckiﾭng meﾭthods, teﾭmpﾭeﾭraﾭtureﾭ, storaﾭgeﾭ. 
INTRODUCCIÓN 
Duraﾭnteﾭ  los  últiﾭmos  aﾭños  seﾭ  haﾭ  pﾭreﾭseﾭntaﾭdo 
unaﾭ  teﾭndeﾭnciﾭaﾭ  globaﾭl  deﾭ  caﾭmbiﾭo  eﾭn  los  hábiﾭtos  deﾭl 
consumiﾭdor haﾭciﾭaﾭ unaﾭ formaﾭ deﾭ viﾭdaﾭ más saﾭludaﾭbleﾭ, 
con  un  iﾭncreﾭmeﾭnto  eﾭn  laﾭ  pﾭropﾭorciﾭón  deﾭ  frutaﾭs  y 
vegetales frescos en la dieta. Esto se refleja en una 
maﾭyor aﾭdquiﾭsiﾭciﾭón deﾭ pﾭroductos freﾭscos eﾭn su eﾭstaﾭdo 
naﾭturaﾭl o con pﾭroceﾭso míniﾭmo (Deﾭ laﾭ asunciﾭón et	al. 
1995, gaﾭreﾭtt 2002). el pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ (Bactris	issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):195-209. 2009
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gasipaes Kunth) no eﾭscaﾭpﾭaﾭ deﾭ eﾭstaﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ mundiﾭaﾭl 
y aﾭctuaﾭlmeﾭnteﾭ seﾭ consiﾭdeﾭraﾭ queﾭ eﾭxiﾭsteﾭ unaﾭ deﾭmaﾭndaﾭ 
iﾭnsaﾭtiﾭsfeﾭchaﾭ deﾭ eﾭsteﾭ pﾭroducto aﾭl naﾭturaﾭl (córdobaﾭ 1995, 
cleﾭmeﾭnt et	al. 1996, Veﾭlázqueﾭz et	al. 2001, aneﾭfaﾭlos et	
al. 2007). cuaﾭndo eﾭstá freﾭsco, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ 
presenta entre 0,89 y 1,05 % de fibra, de 2,3 a 2,4 % 
deﾭ pﾭroteﾭínaﾭ crudaﾭ, 2,3 % deﾭ aﾭzúcaﾭreﾭs totaﾭleﾭs y 1,4 % 
deﾭ aﾭzúcaﾭreﾭs reﾭductoreﾭs, 0,59 g 100/g deﾭ áciﾭdo cítriﾭco, 
3,2 % deﾭ viﾭtaﾭmiﾭnaﾭ c y 0,88 g 100/g deﾭ áciﾭdo aﾭcétiﾭco 
(Feﾭrreﾭiﾭraﾭ 1982, Deﾭ laﾭ asunciﾭón 1992).
adeﾭmás  deﾭ  aﾭteﾭndeﾭr  unaﾭ  deﾭmaﾭndaﾭ  eﾭxiﾭsteﾭnteﾭ  y 
pﾭoteﾭnciﾭaﾭl, laﾭ pﾭroducciﾭón deﾭ pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ pﾭaﾭraﾭ 
su comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón como pﾭroducto aﾭl naﾭturaﾭl, o con 
pﾭroceﾭso míniﾭmo, eﾭs unaﾭ aﾭctiﾭviﾭdaﾭd con graﾭn pﾭoteﾭnciﾭaﾭl, 
pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ  pﾭaﾭraﾭ  pﾭeﾭqueﾭños  aﾭgriﾭcultoreﾭs  (chaﾭiﾭm-
sohn  2000,  moraﾭ  Urpﾭí  2002).  Laﾭ  comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón 
deﾭ  eﾭsteﾭ  tiﾭpﾭo  deﾭ  pﾭroducto  pﾭromueﾭveﾭ  laﾭ  aﾭpﾭeﾭrturaﾭ  deﾭ 
meﾭrcaﾭdos aﾭlteﾭrnaﾭtiﾭvos eﾭn eﾭl ámbiﾭto locaﾭl, naﾭciﾭonaﾭl eﾭ 
iﾭnteﾭrnaﾭciﾭonaﾭl,  aﾭdiﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ  aﾭl  meﾭrcaﾭdo  eﾭxiﾭsteﾭnteﾭ 
pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭroducto eﾭn conseﾭrvaﾭ, diﾭsmiﾭnuyeﾭndo o miﾭniﾭ-
miﾭzaﾭndo laﾭ deﾭpﾭeﾭndeﾭnciﾭaﾭ deﾭl aﾭgriﾭcultor con laﾭ iﾭndustriﾭaﾭ 
(chaﾭiﾭmsohn 2000).
el pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭ unaﾭ veﾭntaﾭjaﾭ, con 
reﾭlaﾭciﾭón los pﾭaﾭlmiﾭtos deﾭ pﾭaﾭlmaﾭs deﾭl géneﾭro Euterpe, 
pﾭaﾭraﾭ laﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón como pﾭroducto freﾭsco o mí-
niﾭmaﾭmeﾭnteﾭ pﾭroceﾭsaﾭdo, pﾭorqueﾭ pﾭoseﾭeﾭ baﾭjos conteﾭniﾭdos 
deﾭ laﾭs eﾭnziﾭmaﾭs queﾭ caﾭusaﾭn laﾭ oxiﾭdaﾭciﾭón deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto, 
aﾭdeﾭmás deﾭ teﾭneﾭr meﾭnor conteﾭniﾭdo deﾭ taﾭniﾭnos y más 
aﾭzúcaﾭreﾭs (Feﾭrreﾭiﾭraﾭ et	al. 1982, cleﾭmeﾭnt y Boviﾭ 1999).
el  meﾭrcaﾭdo  aﾭctuaﾭl  deﾭ  pﾭaﾭlmiﾭto  aﾭl  naﾭturaﾭl  eﾭs  reﾭ-
laﾭtiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ  iﾭnciﾭpﾭiﾭeﾭnteﾭ  aﾭún,  pﾭeﾭro  con  graﾭn  pﾭoteﾭnciﾭaﾭl 
deﾭ  creﾭciﾭmiﾭeﾭnto.  asiﾭmiﾭsmo,  su  pﾭroducciﾭón  orgániﾭcaﾭ 
aﾭgreﾭgaﾭríaﾭ un maﾭyor vaﾭlor, pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn los meﾭr-
caﾭdos dondeﾭ haﾭy unaﾭ deﾭmaﾭndaﾭ creﾭciﾭeﾭnteﾭ deﾭ pﾭroductos 
orgániﾭcos. Laﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ mundiﾭaﾭl aﾭl consumo deﾭ éstos 
taﾭmbiﾭén eﾭs aﾭsceﾭndeﾭnteﾭ (Kortbeﾭch-oleﾭseﾭn 2002).
el pﾭaﾭlmiﾭto pﾭaﾭraﾭ consumo aﾭl naﾭturaﾭl reﾭquiﾭeﾭreﾭ teﾭcno-
logíaﾭ deﾭ pﾭroducciﾭón diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭdaﾭ eﾭn compﾭaﾭraﾭciﾭón con 
eﾭl deﾭstiﾭnaﾭdo aﾭ laﾭ iﾭndustriﾭaﾭ, daﾭdo queﾭ su pﾭroceﾭsaﾭmiﾭeﾭnto 
y comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón son diﾭstiﾭntos, pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ pﾭaﾭraﾭ 
meﾭrcaﾭdos queﾭ eﾭxiﾭgeﾭn unaﾭ aﾭltaﾭ caﾭliﾭdaﾭd. Laﾭ pﾭroducciﾭón 
deﾭ pﾭaﾭlmiﾭto orgániﾭco pﾭodríaﾭ aﾭgreﾭgaﾭr vaﾭlor aﾭl pﾭroducto y 
faﾭciﾭliﾭtaﾭr su comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón eﾭn niﾭchos deﾭ meﾭrcaﾭdo con 
pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ pﾭor eﾭsteﾭ tiﾭpﾭo deﾭ pﾭroductos (chaﾭiﾭmsohn et	
al. 2007). Lueﾭgo, eﾭs iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ eﾭvaﾭluaﾭr los eﾭfeﾭctos deﾭ 
laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón orgániﾭcaﾭ sobreﾭ laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
aﾭl naﾭturaﾭl. 
adeﾭmás, pﾭaﾭraﾭ eﾭl eﾭstaﾭbleﾭciﾭmiﾭeﾭnto y deﾭsaﾭrrollo deﾭ 
mercados  es  de  fundamental  importancia  definir  y 
gaﾭraﾭntiﾭzaﾭr pﾭaﾭrámeﾭtros deﾭ caﾭliﾭdaﾭd, aﾭdeﾭmás deﾭ deﾭsaﾭrrollaﾭr 
teﾭcnologíaﾭs y pﾭroceﾭsos deﾭ maﾭneﾭjo eﾭn eﾭl caﾭmpﾭo y eﾭn 
pﾭoscoseﾭchaﾭ queﾭ gaﾭraﾭntiﾭceﾭn un pﾭroducto deﾭ caﾭliﾭdaﾭd, y 
con un máxiﾭmo deﾭ viﾭdaﾭ deﾭ eﾭstaﾭnteﾭ. 
Los  pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs  faﾭctoreﾭs  deﾭ  caﾭliﾭdaﾭd  eﾭn  los  aﾭliﾭ-
meﾭntos eﾭn geﾭneﾭraﾭl, y eﾭn los veﾭgeﾭtaﾭleﾭs “míniﾭmaﾭmeﾭnteﾭ 
pﾭroceﾭsaﾭdos”,  son  laﾭ  aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ,  eﾭl  saﾭbor,  laﾭ  teﾭxturaﾭ 
(firmeza, crujencia y dureza), y la calidad nutricional 
(Bourneﾭ 2002, Kaﾭdeﾭr 2002). asiﾭmiﾭsmo, eﾭl “pﾭroceﾭsaﾭ-
miﾭeﾭnto míniﾭmo” deﾭbeﾭ seﾭr heﾭcho buscaﾭndo obteﾭneﾭr un 
pﾭroducto queﾭ maﾭnteﾭngaﾭ laﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs deﾭl veﾭgeﾭtaﾭl 
freﾭsco y seﾭaﾭ aﾭtraﾭctiﾭvo y seﾭguro pﾭaﾭraﾭ eﾭl consumiﾭdor. 
el pﾭroducto deﾭbeﾭ seﾭr conseﾭrvaﾭdo baﾭjo condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ 
reﾭfriﾭgeﾭraﾭciﾭón  y  eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo  pﾭaﾭraﾭ  maﾭnteﾭneﾭr  su  caﾭliﾭdaﾭd 
y  eﾭviﾭtaﾭr  laﾭ  contaﾭmiﾭnaﾭciﾭón  con  aﾭgeﾭnteﾭs  biﾭológiﾭcos  y 
químiﾭcos.
Específicamente  en  relación  con  el  palmito  al 
naﾭturaﾭl, caﾭlvo (2000) seﾭñaﾭlaﾭ, como pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs pﾭro-
bleﾭmaﾭs deﾭ caﾭliﾭdaﾭd, laﾭ teﾭxturaﾭ (pﾭaﾭlmiﾭto duro), aﾭdeﾭmás 
deﾭl  saﾭbor  y  laﾭ  aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ,  queﾭ  son  aﾭfeﾭctaﾭdos  pﾭor  laﾭ 
eﾭxpﾭosiﾭciﾭón aﾭl sol deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto coseﾭchaﾭdo. otraﾭs caﾭraﾭcteﾭ-
rístiﾭcaﾭs deﾭ caﾭliﾭdaﾭd son laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, eﾭl color, laﾭ 
aﾭuseﾭnciﾭaﾭ deﾭ daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno, y laﾭ aﾭuseﾭnciﾭaﾭ deﾭ oloreﾭs 
eﾭxtraﾭños. Haﾭy muy pﾭocos traﾭbaﾭjos eﾭn laﾭ liﾭteﾭraﾭturaﾭ sobreﾭ 
laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto pﾭaﾭraﾭ consumo aﾭl naﾭturaﾭl. 
esteﾭ  traﾭbaﾭjo  tuvo  como  objeﾭtiﾭvo  deﾭteﾭrmiﾭnaﾭr  eﾭl 
eﾭfeﾭcto deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y deﾭ laﾭ 
teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ sobreﾭ laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl.
MATERIALEs Y MÉTODOs
Laﾭ siﾭeﾭmbraﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl fueﾭ eﾭstaﾭbleﾭciﾭdaﾭ eﾭl 2 y 3 
deﾭ octubreﾭ deﾭl 2003 eﾭn laﾭ estaﾭciﾭón expﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl Los 
Diﾭaﾭmaﾭnteﾭs deﾭ laﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ, ubiﾭcaﾭdaﾭ 
eﾭn guápﾭiﾭleﾭs, caﾭntón Pococí, pﾭroviﾭnciﾭaﾭ deﾭ Liﾭmón; cos-
taﾭ riﾭcaﾭ, coordeﾭnaﾭdaﾭs 10o 22’ laﾭtiﾭtud norteﾭ y 83o 76’ lon-
giﾭtud oeﾭsteﾭ. seﾭ usó laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ siﾭn eﾭspﾭiﾭnaﾭs 
‘Diﾭaﾭmaﾭnteﾭs 10’, aﾭ unaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd deﾭ 6.666 pﾭlaﾭntaﾭs/haﾭ. el 
sueﾭlo deﾭ laﾭ pﾭaﾭrceﾭlaﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl eﾭs un andiﾭc oxyaﾭquiﾭc 
Dystrudeﾭpﾭts, deﾭ teﾭxturaﾭ fraﾭnco aﾭreﾭnosaﾭ. Laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ 
pﾭromeﾭdiﾭo meﾭnsuaﾭl fueﾭ deﾭ 23,9  oc y laﾭ pﾭreﾭciﾭpﾭiﾭtaﾭciﾭón 
aﾭnuaﾭl fueﾭ deﾭ 4.719 mm, con pﾭiﾭcos eﾭn maﾭyo y noviﾭeﾭm-
breﾭ/diﾭciﾭeﾭmbreﾭ. Deﾭtaﾭlleﾭs deﾭ laﾭs laﾭboreﾭs culturaﾭleﾭs, diﾭseﾭ-
ño eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl y otros deﾭl eﾭnsaﾭyo deﾭ caﾭmpﾭo seﾭ daﾭn eﾭn 
eﾭl aﾭrtículo deﾭ chaﾭiﾭmsohn et	al. (2007).
a pﾭaﾭrtiﾭr deﾭl octaﾭvo meﾭs seﾭ aﾭpﾭliﾭcó, triﾭmeﾭstraﾭlmeﾭnteﾭ, 
aﾭbonos químiﾭcos y orgániﾭcos, deﾭ aﾭcueﾭrdo con los traﾭtaﾭ-
miﾭeﾭntos deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón (cuaﾭdro 1). issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):195-209. 2009
197 cHaimsoHn et	al.: Calidad de palmito de pejibaye 
Corte, transporte y almacenamiento
el pﾭaﾭlmiﾭto deﾭl taﾭllo pﾭriﾭmaﾭriﾭo seﾭ coseﾭchó cuaﾭndo 
laﾭs pﾭaﾭlmaﾭs teﾭníaﾭn 473 díaﾭs deﾭ seﾭmbraﾭdaﾭs eﾭn eﾭl caﾭmpﾭo. 
el eﾭstípﾭeﾭteﾭ teﾭníaﾭ un diﾭámeﾭtro pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ aﾭpﾭroxiﾭmaﾭ-
daﾭmeﾭnteﾭ 12 cm y unaﾭ aﾭlturaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ 163 y 172 
cm, deﾭ laﾭs ceﾭpﾭaﾭs feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdaﾭs con eﾭnmiﾭeﾭndaﾭ orgániﾭcaﾭ 
y  aﾭbonos  químiﾭcos,  reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ.  Laﾭ  coseﾭchaﾭ  seﾭ 
reﾭaﾭliﾭzó eﾭntreﾭ laﾭs 6 y laﾭs 9 aﾭm, baﾭjo condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ aﾭltaﾭ 
humeﾭdaﾭd y  aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ eﾭntreﾭ 20 aﾭ 22 oc.
Deﾭspﾭués deﾭl corteﾭ, los pﾭaﾭlmiﾭtos fueﾭron cuiﾭdaﾭdosaﾭ-
meﾭnteﾭ aﾭcomodaﾭdos sobreﾭ hojaﾭs cortaﾭdaﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭviﾭtaﾭr eﾭl 
contaﾭcto con eﾭl sueﾭlo. Los taﾭllos fueﾭron traﾭnspﾭortaﾭdos 
aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (aﾭlreﾭdeﾭdor deﾭ 20 oc) duraﾭnteﾭ 
aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ  90  miﾭnutos.  Los  pﾭaﾭlmiﾭtos  fueﾭron 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos eﾭn unaﾭ cámaﾭraﾭ fríaﾭ deﾭ laﾭ pﾭlaﾭntaﾭ deﾭl ceﾭn-
tro naﾭciﾭonaﾭl deﾭ ciﾭeﾭnciﾭaﾭ y Teﾭcnologíaﾭ deﾭ aliﾭmeﾭntos 
(ciTa) deﾭ laﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ, aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭ-
raﾭturaﾭ deﾭ 10 oc, pﾭaﾭraﾭ seﾭr pﾭroceﾭsaﾭdos aﾭl díaﾭ siﾭguiﾭeﾭnteﾭ.
Procesamiento y montaje del experimento
Los  pﾭaﾭlmiﾭtos  deﾭ  laﾭs  pﾭaﾭrceﾭlaﾭs  con  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón 
químiﾭcaﾭ y orgániﾭcaﾭ fueﾭron pﾭroceﾭsaﾭdos seﾭpﾭaﾭraﾭdaﾭmeﾭnteﾭ, 
siguiendo el diagrama de flujo (Figura 1). 
En cada fase se usó  una mesa con superficie de 
aﾭceﾭro iﾭnoxiﾭdaﾭbleﾭ. Laﾭs meﾭsaﾭs, cuchiﾭllos y otros uteﾭnsiﾭ-
liﾭos utiﾭliﾭzaﾭdos eﾭn eﾭl pﾭroceﾭsaﾭmiﾭeﾭnto fueﾭron hiﾭgiﾭeﾭniﾭzaﾭdos 
con diﾭsoluciﾭón deﾭ hiﾭpﾭocloriﾭto deﾭ sodiﾭo aﾭ 50 pﾭpﾭm, pﾭreﾭ-
pﾭaﾭraﾭdaﾭ con unaﾭ soluciﾭón  saﾭniﾭtiﾭzaﾭnteﾭ aﾭl 12 %.
Los palmitos fueron lavados superficialmente con 
aﾭguaﾭ pﾭotaﾭbleﾭ aﾭ pﾭreﾭsiﾭón. en seﾭguiﾭdaﾭ seﾭ reﾭmoviﾭó laﾭ cás-
caﾭraﾭ (vaﾭiﾭnaﾭ) eﾭxteﾭrnaﾭ, y fueﾭron sumeﾭrgiﾭdos eﾭn diﾭsoluciﾭón 
deﾭ hiﾭpﾭocloriﾭto deﾭ sodiﾭo aﾭ 50 pﾭpﾭm, pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭdaﾭ con unaﾭ 
soluciﾭón  saﾭniﾭtiﾭzaﾭnteﾭ aﾭl 12 %. Lueﾭgo seﾭ eﾭliﾭmiﾭnaﾭron laﾭs 
vaﾭiﾭnaﾭs subyaﾭceﾭnteﾭs y los pﾭaﾭlmiﾭtos foliﾭaﾭreﾭs fueﾭron cor-
taﾭdos eﾭn trozos deﾭ 8 cm deﾭ laﾭrgo. Los pﾭeﾭdaﾭzos fueﾭron 
sumeﾭrgiﾭdos eﾭn unaﾭ diﾭsoluciﾭón deﾭ hiﾭpﾭocloriﾭto deﾭ sodiﾭo 
aﾭ 50 pﾭpﾭm, pﾭor ciﾭnco miﾭnutos. anteﾭs deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ, los 
trozos fueﾭron colocaﾭdos eﾭn unaﾭ caﾭnaﾭstaﾭ meﾭtáliﾭcaﾭ pﾭaﾭraﾭ 
reﾭtiﾭraﾭr eﾭl eﾭxceﾭso deﾭ líquiﾭdo.
seﾭ utiﾭliﾭzaﾭron dos tiﾭpﾭos deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ: bolsaﾭs pﾭlás-
tiﾭcaﾭs deﾭ pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd (26 x 17,5 cm), 
Cuadro 1.   Feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭs químiﾭcos y eﾭnmiﾭeﾭndaﾭs orgániﾭcaﾭs aﾭpﾭliﾭ-
caﾭdos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭlmeﾭnteﾭ aﾭl pﾭaﾭlmiﾭto, eﾭn diﾭfeﾭreﾭnteﾭs 
meﾭseﾭs deﾭspﾭués deﾭ laﾭ siﾭeﾭmbraﾭ (mds). costaﾭ riﾭcaﾭ. 
2005.
mds* Material** Fertilización (g/planta)‡
química orgánica
 2
fosfaﾭto diﾭaﾭmóniﾭco - DaP 40,0 -
boñiﾭgaﾭ  - 2.000
 8
18-5-15-6-0,7  30,0 -
lombriﾭ compﾭost (+)  - 1.200
11
niﾭtraﾭto deﾭ aﾭmoniﾭo 30,0 -
lombriﾭ compﾭost (++) - 2.000
14
18-5-15-6-0,7  100,0 -
compﾭost  deﾭ  pﾭaﾭlmaﾭ  deﾭ 
aﾭceﾭiﾭteﾭ (+++)
- 2.500
* meﾭseﾭs deﾭspﾭués deﾭ laﾭ siﾭeﾭmbraﾭ.
** (+) compﾭost deﾭ laﾭ estaﾭciﾭón expﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl deﾭ ochomogo – Uniﾭ-
veﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ (Ucr); (++) compﾭost deﾭ Haﾭciﾭeﾭndaﾭ gaﾭnaﾭdeﾭraﾭ 
Pozo azul,  Laﾭ Viﾭrgeﾭn,  saﾭraﾭpﾭiﾭquí;  (+++)  compﾭost  deﾭ  deﾭseﾭcho  deﾭ 
pﾭaﾭlmaﾭ deﾭ aﾭceﾭiﾭteﾭ. 
Figura 1.   Diagrama de flujo del procesamiento del palmito 
eﾭn laﾭ pﾭlaﾭntaﾭ aﾭgroiﾭndustriﾭaﾭl deﾭl ceﾭntro naﾭciﾭonaﾭl deﾭ 
ciﾭeﾭnciﾭaﾭ y Teﾭcnologíaﾭ deﾭ aliﾭmeﾭntos (ciTa). costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2005.
Nota:  Para el lavado superficial a presión se utilizó una mangue-
raﾭ corriﾭeﾭnteﾭ, coneﾭctaﾭdaﾭ aﾭ un tubo deﾭ cociﾭnaﾭ normaﾭl.issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):195-209. 2009
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laﾭs  cuaﾭleﾭs  fueﾭron  teﾭrmosoldaﾭdaﾭs  pﾭosteﾭriﾭormeﾭnteﾭ,  y 
baﾭndeﾭjaﾭs deﾭ pﾭoliﾭeﾭstiﾭreﾭno eﾭxpﾭaﾭndiﾭdo (“eﾭsteﾭrofón”) (13,5 
x 13,5 cm), cubiﾭeﾭrtaﾭs con pﾭeﾭlículaﾭ pﾭlástiﾭcaﾭ traﾭnspﾭaﾭreﾭnteﾭ 
(pﾭeﾭlículaﾭ deﾭ  pﾭoliﾭcloruro  deﾭ viﾭniﾭlo PVc, con un eﾭspﾭeﾭ-
sor de 11±0,5 μm). Se colocaron tres trozos de palmito 
eﾭn caﾭdaﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ. caﾭdaﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ con eﾭl pﾭroducto fueﾭ 
pﾭeﾭsaﾭdo eﾭn unaﾭ baﾭlaﾭnzaﾭ eﾭleﾭctróniﾭcaﾭ y lueﾭgo colocaﾭdos 
eﾭn unaﾭ cámaﾭraﾭ reﾭfriﾭgeﾭraﾭdaﾭ aﾭ 5 y  10 oc (20 eﾭmpﾭaﾭqueﾭs 
pﾭor teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ y traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón). Taﾭm-
biﾭén seﾭ deﾭjaﾭron 10 eﾭmpﾭaﾭqueﾭs pﾭor traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto aﾭ teﾭm-
pﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (20±2  oc), yaﾭ queﾭ eﾭs muy común 
laﾭ  comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón  deﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto  aﾭl  naﾭturaﾭl  eﾭn  feﾭriﾭaﾭs 
aﾭgrícolaﾭs y otros meﾭrcaﾭdos naﾭciﾭonaﾭleﾭs. 
Variables evaluadas 
seﾭ eﾭvaﾭluaﾭron laﾭs siﾭguiﾭeﾭnteﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs: pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
pﾭeﾭso deﾭ laﾭ mueﾭstraﾭ, aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭ-
no, pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ deﾭ oloreﾭs eﾭxtraﾭños, teﾭxturaﾭ, color y pﾭH. 
Laﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs eﾭn bolsaﾭs y eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs, 
aﾭ 5 y 10 oc, fueﾭron eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs aﾭ los seﾭiﾭs, nueﾭveﾭ, 12 y 
15 díaﾭs eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto (deﾭaﾭ). a eﾭxceﾭpﾭciﾭón deﾭ laﾭ 
pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso, laﾭs deﾭmás vaﾭriﾭaﾭbleﾭs taﾭmbiﾭén fueﾭron 
deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdaﾭs aﾭl díaﾭ siﾭguiﾭeﾭnteﾭ deﾭ laﾭ coseﾭchaﾭ.
Pérdida	de	peso	de	las	muestras
Paﾭraﾭ  caﾭdaﾭ  traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto  (eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  x  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ)   
seﾭ tomaﾭron ciﾭnco mueﾭstraﾭs aﾭl aﾭzaﾭr y su pﾭeﾭso fueﾭ deﾭ-
teﾭrmiﾭnaﾭdo eﾭn unaﾭ baﾭlaﾭnzaﾭ diﾭgiﾭtaﾭl, pﾭaﾭraﾭ reﾭgiﾭstraﾭr unaﾭ 
eﾭveﾭntuaﾭl pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭl miﾭsmo.
inmeﾭdiﾭaﾭtaﾭmeﾭnteﾭ deﾭspﾭués deﾭ laﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭón deﾭl 
pﾭeﾭso, laﾭs mueﾭstraﾭs fueﾭron eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs eﾭn reﾭlaﾭciﾭón con laﾭ 
aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, eﾭl daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno y laﾭ pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ 
deﾭ  oloreﾭs  raﾭros,  usaﾭndo  unaﾭ  eﾭscaﾭlaﾭ  deﾭ  uno  aﾭ  ciﾭnco, 
como seﾭ deﾭscriﾭbeﾭ aﾭ contiﾭnuaﾭciﾭón.
Apariencia	general	
•   Nota 5: pﾭroducto muy siﾭmiﾭlaﾭr aﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo.
•   Nota 4: liﾭgeﾭraﾭmeﾭnteﾭ iﾭnfeﾭriﾭor aﾭl pﾭroducto freﾭsco; 
pﾭreﾭseﾭntaﾭ  tonaﾭliﾭdaﾭd  deﾭl  color  leﾭveﾭmeﾭnteﾭ  más  os-
curo,  siﾭn  aﾭlteﾭraﾭciﾭoneﾭs  iﾭmpﾭortaﾭnteﾭs  eﾭn  laﾭ  teﾭxturaﾭ 
superficial.
•   Nota 3: iﾭnfeﾭriﾭor aﾭl pﾭroducto freﾭsco; pﾭreﾭseﾭntaﾭ caﾭm-
biﾭos eﾭn laﾭ tonaﾭliﾭdaﾭd (color más oscuro), maﾭnchaﾭs 
aﾭmaﾭriﾭlleﾭntaﾭs eﾭn aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ 50 % deﾭ laﾭ su-
perficie del producto, rugosidades y/o sustancias 
muciﾭlaﾭgiﾭnosaﾭs; pﾭroducto con reﾭstriﾭcciﾭoneﾭs iﾭmpﾭor-
taﾭnteﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭl consumo.
•  Nota 2: muy iﾭnfeﾭriﾭor aﾭl pﾭroducto freﾭsco; pﾭreﾭseﾭntaﾭ 
caﾭmbiﾭos  aﾭceﾭntuaﾭdos  eﾭn  laﾭ  tonaﾭliﾭdaﾭd  deﾭl  color, 
manchas en más de 50% de la superficie del pro-
ducto, rugosiﾭdaﾭdeﾭs y/o sustaﾭnciﾭaﾭs muciﾭlaﾭgiﾭnosaﾭs; 
pﾭroducto siﾭn condiﾭciﾭoneﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭl consumo.
•  Nota 1: caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo como un pﾭroducto totaﾭlmeﾭn-
te deteriorado en su color y textura superficial.
Daño	microbiano	
•  Nota 5: pﾭroducto muy siﾭmiﾭlaﾭr aﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo.
•  Nota 4: pﾭroducto con un máxiﾭmo deﾭ treﾭs coloniﾭaﾭs 
muy pﾭeﾭqueﾭñaﾭs deﾭ hongos y/o baﾭcteﾭriﾭaﾭs (HB) eﾭn laﾭ 
superficie.
•  Nota 3: pﾭroducto meﾭdiﾭaﾭnaﾭmeﾭnteﾭ iﾭnfeﾭctaﾭdo (haﾭstaﾭ 
un tercio de la superficie) con colonias de HB. 
•  Nota 2: pﾭroducto muy iﾭnfeﾭctaﾭdo con coloniﾭaﾭs deﾭ 
HB (entre un tercio y la mitad de la superficie del 
pﾭroducto).
•  Nota 1: pﾭroducto con más deﾭ laﾭ miﾭtaﾭd deﾭ laﾭ supﾭeﾭr-
ficie invadida por colonias de HB.
Olores	extraños	
•  Nota 5: pﾭroducto muy siﾭmiﾭlaﾭr aﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo;  olor  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭco  deﾭ  veﾭgeﾭtaﾭl  freﾭsco 
recién cortado, levemente dulcificado.
•  Nota 4: pﾭroducto con unaﾭ pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ leﾭveﾭ deﾭ oloreﾭs 
liﾭgeﾭraﾭmeﾭnteﾭ aﾭgriﾭos y/o aﾭlcohóliﾭcos, pﾭeﾭro aﾭún faﾭctiﾭ-
bleﾭ deﾭ seﾭr comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭdo.
•  Nota 3: pﾭroducto con oloreﾭs aﾭgriﾭos y/o aﾭlcohóliﾭ-
cos aﾭceﾭntuaﾭdos y con seﾭriﾭaﾭs reﾭstriﾭcciﾭoneﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ 
comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón y consumo.
•  Nota 2: pﾭroducto con oloreﾭs muy deﾭsaﾭgraﾭdaﾭbleﾭs,   
aﾭgriﾭos y/o aﾭlcohóliﾭcos muy aﾭceﾭntuaﾭdos; pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ 
deﾭ  oloreﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcos  deﾭ  laﾭ  deﾭgraﾭdaﾭciﾭón  deﾭ 
pﾭroteﾭínaﾭs y aﾭmiﾭnoáciﾭdos eﾭ iﾭniﾭciﾭo deﾭ laﾭ deﾭscompﾭo-
siﾭciﾭón miﾭcrobiﾭaﾭnaﾭ y pﾭor lo taﾭnto iﾭnaﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdo pﾭaﾭraﾭ 
eﾭl consumo. 
•  Nota 1: pﾭroducto con oloreﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcos deﾭ laﾭ 
aﾭvaﾭnzaﾭdaﾭ deﾭscompﾭosiﾭciﾭón miﾭcrobiﾭaﾭnaﾭ.
Textura
Laﾭs mueﾭstraﾭs fueﾭron cortaﾭdaﾭs eﾭn trozos deﾭ aﾭpﾭroxiﾭ-
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pﾭor  laﾭ  reﾭsiﾭsteﾭnciﾭaﾭ  aﾭl  corteﾭ,  con  eﾭl  eﾭquiﾭpﾭo  “Teﾭxtureﾭ 
anaﾭlyseﾭr  TaXT  Plus”.  seﾭ  usaﾭron  ciﾭnco  trozos  pﾭor 
mueﾭstraﾭ. seﾭ eﾭmpﾭleﾭó un pﾭrograﾭmaﾭ deﾭl eﾭquiﾭpﾭo, pﾭreﾭviﾭaﾭ-
meﾭnteﾭ vaﾭliﾭdaﾭdo pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl 
palmito, con las siguientes especificaciones: método: 
compﾭreﾭsiﾭón; velocidad: 10 mm/seﾭg; acción	sobre	el	
objeto: teﾭnsiﾭón; distancia: 10 mm; tensión: 100%; tipo	
del	disparador: aﾭuto (fueﾭrzaﾭ); fuerza	del	disparador: 
0,09807 n; distancia	del	disparador: 2 mm; sensibili-
dad	del	corte: 0,09807 n.
Color	
seﾭ cortaﾭron pﾭeﾭqueﾭñaﾭs lámiﾭnaﾭs deﾭ laﾭ pﾭaﾭrteﾭ eﾭxteﾭrnaﾭ 
deﾭ los trozos deﾭ pﾭaﾭlmiﾭto, y eﾭl color fueﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdo 
con un eﾭquiﾭpﾭo color Fleﾭx, queﾭ utiﾭliﾭzaﾭ eﾭl siﾭsteﾭmaﾭ cro-
mátiﾭco Hunteﾭr. esteﾭ siﾭsteﾭmaﾭ seﾭ reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ eﾭn coordeﾭ-
naﾭdaﾭs reﾭctaﾭngulaﾭreﾭs, con los vaﾭloreﾭs deﾭ pﾭaﾭrámeﾭtro “a” 
eﾭn laﾭs aﾭbsciﾭsaﾭs, los vaﾭloreﾭs “b” eﾭn ordeﾭnaﾭdaﾭs y laﾭ lu-
miﾭnosiﾭdaﾭd “L” eﾭn un teﾭrceﾭr eﾭjeﾭ pﾭeﾭrpﾭeﾭndiﾭculaﾭr. Los treﾭs 
eﾭjeﾭs reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭn laﾭs vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs deﾭ laﾭs funciﾭoneﾭs rojo-
veﾭrdeﾭ (+aﾭ,-aﾭ), aﾭmaﾭriﾭllo-aﾭzul (+b,-b) y blaﾭnco-neﾭgro o 
claﾭro-oscuro (L) queﾭ correﾭspﾭondeﾭn aﾭ laﾭs seﾭnsaﾭciﾭoneﾭs 
queﾭ eﾭl ceﾭreﾭbro humaﾭno reﾭciﾭbeﾭ deﾭ los neﾭrviﾭos ópﾭtiﾭcos 
(Hunteﾭrlaﾭb 1996).  estos vaﾭloreﾭs seﾭ ordeﾭnaﾭn triﾭdiﾭmeﾭn-
siﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn laﾭ reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭciﾭón queﾭ seﾭ conoceﾭ como 
“sóliﾭdo deﾭ Hunteﾭr”. seﾭ eﾭfeﾭctuó unaﾭ leﾭcturaﾭ pﾭor mueﾭstraﾭ 
porque, en pruebas anteriores, se constató que el coefi-
ciﾭeﾭnteﾭ deﾭ vaﾭriﾭaﾭciﾭón, aﾭl eﾭvaﾭluaﾭr eﾭl color deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ 
pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ, reﾭsultó muy baﾭjo.
seﾭ  caﾭlculó  laﾭ  “diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ  totaﾭl  deﾭ  color”  (∆e) 
meﾭdiﾭaﾭnteﾭ laﾭ eﾭcuaﾭciﾭón queﾭ seﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭ aﾭbaﾭjo (Hunteﾭrlaﾭb 
1996). Laﾭ ∆e iﾭndiﾭcaﾭ  cuánto seﾭ aﾭleﾭjaﾭ eﾭl color deﾭ unaﾭ deﾭ-
teﾭrmiﾭnaﾭdaﾭ mueﾭstraﾭ deﾭl pﾭaﾭtrón (Hunteﾭrlaﾭb 1996, good 
s.f.); o seﾭaﾭ,  cuaﾭnto maﾭyor eﾭl vaﾭlor deﾭl  ∆e, maﾭyor eﾭs 
laﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ deﾭl color deﾭ laﾭ mueﾭstraﾭ con reﾭlaﾭciﾭón aﾭ 
un patrón; en este caso, el patrón se refiere al palmito 
reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdo.
€ 
∆E = ∆L ( )
2 + ∆a ( )
2 + ∆b ( )
2
dondeﾭ:
∆L = (vaﾭlor L laﾭ mueﾭstraﾭ) – (vaﾭlor L “eﾭstándaﾭr”)
∆a = (vaﾭlor a laﾭ mueﾭstraﾭ) – (vaﾭlor a “eﾭstándaﾭr”)
∆b = (vaﾭlor b laﾭ mueﾭstraﾭ) – (vaﾭlor b “eﾭstándaﾭr”)
Nota:  seﾭ  consiﾭdeﾭró  como  vaﾭloreﾭs  eﾭstándaﾭr,  los 
vaﾭloreﾭs  pﾭromeﾭdiﾭo,  deﾭ  caﾭdaﾭ  pﾭaﾭrámeﾭtro,  obseﾭrvaﾭdos 
eﾭn eﾭl pﾭriﾭmeﾭr díaﾭ, seﾭpﾭaﾭraﾭdaﾭmeﾭnteﾭ pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto con 
feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón químiﾭcaﾭ y orgániﾭcaﾭ.
Acidez
seﾭ tomaﾭron mueﾭstraﾭs deﾭ 500 g deﾭ pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo y cultiﾭvaﾭdo con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ orgániﾭco y quí-
miﾭco. Laﾭs mueﾭstraﾭs seﾭ maﾭntuviﾭeﾭron eﾭn reﾭfriﾭgeﾭraﾭciﾭón 
haﾭstaﾭ eﾭl díaﾭ siﾭguiﾭeﾭnteﾭ, cuaﾭndo seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó eﾭl pﾭH. el 
pﾭH taﾭmbiﾭén fueﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdo aﾭ los seﾭiﾭs y 15 díaﾭs deﾭ aﾭl 
maﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, eﾭn unaﾭ pﾭaﾭstaﾭ deﾭ pﾭaﾭlmiﾭto con aﾭguaﾭ eﾭn 
unaﾭ pﾭropﾭorciﾭón 1:1.
Análisis estadístico de los datos
seﾭ usó un aﾭrreﾭglo faﾭctoriﾭaﾭl (dos tiﾭpﾭos deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭ-
ciﾭón x dos tiﾭpﾭos deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x treﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs) eﾭn 
un diﾭseﾭño eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl iﾭrreﾭstriﾭcto aﾭl aﾭzaﾭr; los daﾭtos 
fueﾭron aﾭnaﾭliﾭzaﾭdos utiﾭliﾭzaﾭndo eﾭl pﾭrograﾭmaﾭ deﾭ aﾭnáliﾭsiﾭs 
eﾭstaﾭdístiﾭco sas®. 
REsULTADOs
Pérdida de peso
Laﾭ vaﾭriﾭaﾭciﾭón eﾭn eﾭl  pﾭeﾭso iﾭniﾭciﾭaﾭl deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto (reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo) eﾭntreﾭ laﾭs mueﾭstraﾭs fueﾭ deﾭ 10 aﾭ 12 %. meﾭ-
diﾭaﾭnteﾭ un aﾭnáliﾭsiﾭs deﾭ covaﾭriﾭaﾭnzaﾭ seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó queﾭ eﾭstaﾭ 
variable no influyó en la pérdida de peso del palmito. 
Taﾭmpﾭoco seﾭ compﾭrobó aﾭlgún eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón 
sobreﾭ eﾭstaﾭ vaﾭriﾭaﾭbleﾭ, como seﾭ haﾭ obseﾭrvaﾭdo eﾭn aﾭlgunaﾭs 
hortaﾭliﾭzaﾭs (saﾭntos et	al. 2001).
el pﾭaﾭlmiﾭto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn laﾭs baﾭndeﾭjaﾭs, pﾭreﾭseﾭntó unaﾭ 
pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso pﾭromeﾭdiﾭo más aﾭceﾭleﾭraﾭdaﾭ eﾭn eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo y 
haﾭstaﾭ diﾭeﾭciﾭsiﾭeﾭteﾭ veﾭceﾭs maﾭyor queﾭ aﾭqueﾭllaﾭ obseﾭrvaﾭdaﾭ eﾭn 
eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭs deﾭ pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno (cuaﾭdro 
2). el eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs pﾭreﾭseﾭntó pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso 
creﾭciﾭeﾭnteﾭ eﾭn funciﾭón deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, eﾭn eﾭl pﾭeﾭríodo 
deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto eﾭn eﾭl cuaﾭl fueﾭ eﾭvaﾭluaﾭdo. miﾭeﾭntraﾭs 
queﾭ, eﾭl pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭs y aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo 
aﾭ  5  y  10  oc    no  pﾭreﾭseﾭntó  vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs  iﾭmpﾭortaﾭnteﾭs 
eﾭn  su  pﾭeﾭso  (iﾭnteﾭraﾭcciﾭón  eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  x  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ,  P 
<0,001). incluso, eﾭl pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs y 
maﾭnteﾭniﾭdo aﾭ 5 oc pﾭreﾭseﾭntó unaﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ aﾭ unaﾭ maﾭyor 
pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso queﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn bolsaﾭs 
aﾭ 10 oc, lo queﾭ pﾭoneﾭ eﾭn eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭ laﾭ iﾭmpﾭortaﾭnciﾭaﾭ deﾭl 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭ eﾭn eﾭl maﾭnteﾭniﾭmiﾭeﾭnto deﾭ laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
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Análisis sensorial
 a los seﾭiﾭs díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
pﾭroveﾭniﾭeﾭnteﾭ  deﾭ  pﾭlaﾭntaﾭs  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdaﾭs  con  eﾭnmiﾭeﾭndaﾭ 
orgánica  presentó  una  calificación  referente  a  la 
aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ  geﾭneﾭraﾭl  liﾭgeﾭraﾭmeﾭnteﾭ  supﾭeﾭriﾭor;  miﾭeﾭntraﾭs 
queﾭ,  aﾭ  los  15  díaﾭs  eﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto  coseﾭchaﾭdo  deﾭ  pﾭlaﾭntaﾭs 
fertilizadas  químicamente  presentó  una  calificación   
leﾭveﾭmeﾭnteﾭ maﾭyor (P < 0,017) (cuaﾭdro 3).
el  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto  eﾭn  bolsaﾭs  fueﾭ  supﾭeﾭriﾭor  queﾭ 
eﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭl maﾭnteﾭniﾭmiﾭeﾭnto deﾭ laﾭ 
aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl aﾭceﾭpﾭtaﾭbleﾭ deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto (P < 0,001). 
Laﾭ  aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ  geﾭneﾭraﾭl  diﾭsmiﾭnuyó  con  eﾭl  iﾭncreﾭmeﾭnto 
eﾭn laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ (P < 0,001). adeﾭmás, seﾭ obseﾭrvó un 
eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ iﾭnteﾭraﾭcciﾭón eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ (P < 
0,001) eﾭn laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl (cuaﾭdro 3). a los nueﾭveﾭ 
díaﾭs eﾭl pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭ pﾭlástiﾭcaﾭ pﾭreﾭseﾭntó 
meﾭjor aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl queﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo 
eﾭn laﾭs baﾭndeﾭjaﾭs, aﾭ 5 y 10 oc; miﾭeﾭntraﾭs queﾭ, aﾭ 20 oc eﾭl 
pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭ y bolsaﾭ pﾭreﾭseﾭntó iﾭm-
pﾭortaﾭnteﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ eﾭn laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl. a los 15 deﾭaﾭ, 
eﾭl pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭ y aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 5 y 10 
oc taﾭmbiﾭén pﾭreﾭseﾭntó meﾭjor aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, con reﾭ-
laﾭciﾭón aﾭl pﾭaﾭlmiﾭto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs (cuaﾭdro 3).
el tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, eﾭn eﾭl cultiﾭvo deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto, 
no influyó en el daño microbiano del producto, como 
sí ocurriﾭó con eﾭl tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ. 
Laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ más aﾭltaﾭ y laﾭs baﾭndeﾭjaﾭs aﾭsí como laﾭ 
combiﾭnaﾭciﾭón deﾭ aﾭmbos faﾭctoreﾭs (iﾭnteﾭraﾭcciﾭón eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, P< 0,001) reﾭsultaﾭron deﾭtriﾭmeﾭntaﾭleﾭs pﾭaﾭraﾭ 
laﾭ pﾭreﾭveﾭnciﾭón deﾭl daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno eﾭn eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto. Haﾭs-
taﾭ eﾭl noveﾭno díaﾭ, solaﾭmeﾭnteﾭ eﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo 
Cuadro 2.  Pérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso (%) deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, deﾭl 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, aﾭ los seﾭiﾭs, nueﾭveﾭ, 12 y 15 díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2005.
Fertilización 
(F)
Empaque 
(E)
Temperatura 
oC (T)
Días en almacenamiento
6 9 12 15
Químiﾭcaﾭ
Baﾭndeﾭjaﾭ
  5 0,9 0,8 1,3 1,6
10 0,8 1,4 1,2 1,8
20 2,9 3,6 - -
Bolsaﾭ
  5 0,4 0,4 0,5 0,6
10 0,0 0,2 0,4 0,3
20 0,7 0,6 - -
orgániﾭcaﾭ
Baﾭndeﾭjaﾭ
  5 0,7 1,0 1,4 1,7
10 0,8 1,0 1,3 1,7
20 2,7 4,1 - -
Bolsaﾭ
  5 0,1 0,3 0,5 0,2
10 0,2 0,1 0,3 0,1
20 1,9 0,7 - -
ANDEVA
F ns ns ns ns
e ** ** ** **
T ** ** ns ns
e*T * ** ns ns
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eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 20 oc pﾭreﾭseﾭntó aﾭlgún daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno. 
a pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ eﾭsteﾭ pﾭeﾭriﾭodo, eﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn 
baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 10  oc pﾭreﾭseﾭntó unaﾭ aﾭceﾭntuaﾭdaﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
caﾭliﾭdaﾭd, eﾭn reﾭlaﾭciﾭón con eﾭl daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno y, deﾭspﾭués 
deﾭl déciﾭmo seﾭgundo díaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, yaﾭ pﾭreﾭ-
sentaba calificación inferior a cuatro para este aspecto. 
el pﾭaﾭlmiﾭto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭs o baﾭndeﾭjaﾭs, aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭ-
turaﾭ deﾭ 5 oc, no pﾭreﾭseﾭntó daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ 
hasta el final de su almacenamiento (15 días). 
Los pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs miﾭcroorgaﾭniﾭsmos obseﾭrvaﾭdos eﾭn eﾭl 
pﾭaﾭlmiﾭto fueﾭron los hongos Thielaviopsis	basicola, Pe-
nicillium	spﾭ y Fusarium	spﾭ. el daﾭño aﾭpﾭaﾭreﾭnteﾭ caﾭusaﾭdo 
pﾭor T.	basicola seﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭ pﾭor maﾭnchaﾭs deﾭpﾭriﾭmiﾭdaﾭs, 
ovaﾭlaﾭdaﾭs deﾭ aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ 5 aﾭ 9 mm deﾭ laﾭrgo y 2 aﾭ 
5 mm deﾭ aﾭncho, con eﾭl ceﾭntro deﾭ coloraﾭciﾭón veﾭrdosaﾭ pﾭor 
eﾭl creﾭciﾭmiﾭeﾭnto deﾭl miﾭceﾭliﾭo y con aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ aﾭcuosaﾭ aﾭl-
reﾭdeﾭdor (Fiﾭguraﾭ 2aﾭ). Laﾭ contaﾭmiﾭnaﾭciﾭón pﾭor Penicillium 
fueﾭ  obseﾭrvaﾭdaﾭ  pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ  eﾭn  laﾭs  eﾭxtreﾭmiﾭdaﾭdeﾭs 
cortaﾭdaﾭs y seﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭ pﾭor unaﾭ maﾭnchaﾭ reﾭlaﾭtiﾭvaﾭmeﾭn-
teﾭ graﾭndeﾭ pﾭor eﾭl creﾭciﾭmiﾭeﾭnto deﾭl miﾭceﾭliﾭo deﾭl hongo, 
iﾭrreﾭgulaﾭr y deﾭ color aﾭzul-veﾭrdoso (Fiﾭguraﾭ 2). el daﾭño 
caﾭusaﾭdo pﾭor Fusarium eﾭs caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo pﾭor laﾭ pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ 
deﾭ maﾭnchaﾭs neﾭgraﾭs, aﾭpﾭaﾭreﾭnteﾭmeﾭnteﾭ no deﾭpﾭriﾭmiﾭdaﾭs, con 
diﾭámeﾭtro deﾭ aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ 2 aﾭ 3 mm (Fiﾭguraﾭ 2).
el pﾭaﾭlmiﾭto oriﾭgiﾭnaﾭdo deﾭ pﾭaﾭrceﾭlaﾭs eﾭn laﾭs cuaﾭleﾭs seﾭ 
aﾭpﾭliﾭcó eﾭl feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ orgániﾭco pﾭreﾭseﾭntó maﾭyor eﾭmaﾭnaﾭ-
ciﾭón deﾭ oloreﾭs eﾭxtraﾭños o deﾭsaﾭgraﾭdaﾭbleﾭs (P < 0,001), 
deﾭspﾭués deﾭ  los 12 deﾭaﾭ (cuaﾭdro 3).
el eﾭmpﾭaﾭqueﾭ eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs y laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ supﾭeﾭriﾭor 
aﾭ  los  10  °c,  aﾭsí  como  laﾭ  combiﾭnaﾭciﾭón  deﾭ  aﾭmbos 
Cuadro 3.   apﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno y  pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ deﾭ oloreﾭs eﾭxtraﾭños deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo feﾭrtiﾭliﾭzaﾭ-
ciﾭón, deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y deﾭ laﾭ  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, aﾭ los 6, 9, 12 y 15 díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ riﾭcaﾭ. 2005.
Fertiliza-
ción (F)
Empaque 
(E)
T oC Apariencia general Daño microbiano 
(Días  en almacenamiento)
Olores extraños
6 9 12 15 6 9 12 15 6 9 12 15
Químiﾭcaﾭ
Baﾭndeﾭjaﾭ
5 4,4 4,3 4,2 3,7 5,0 5,0 5,0 4,4 5,0 4,5 4,5 3,9
10 4,4 4,3 3,5 1,5 5,0 5,0 3,9 2,6 5,0 4,5 4,2 3,4
20 1,5 1,3 - - 5,0 4,2 - - 5,0 2,8 - -
Bolsaﾭ
5 4,2 4,5 4,3 4,4 5,0 4,8 5,0 5,0 5,0 4,7 4,5 4,5
10 4,4 4,5 4,2 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,6 4,5
20 3,0 3,1 - - 5,0 4,8 - - 4,4 3,5 - -
orgániﾭcaﾭ
Baﾭndeﾭjaﾭ
5 4,4 4,3 3,6 3,1 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,5 3,0 3,0
10 4,5 4,3 4,0 1,4 5,0 5,0 4,3 2,9 5,0 4,5 4,1 4,0
20 1,6 2,1 - - 5,0 4,6 - - 5,0 3,3 - -
Bolsaﾭ
5 4,5 4,8 4,5 4,1 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9 4,5 4,0
10 4,4 4,9 4,3 3,5 5,0 5,0 5,0 4,3 5,0 5,0 4,5 4,1
20 4,0 2,0 - - 5,0 5,0 - - 4,4 3,3 - -
anDeVa1
F * ns ns * ns ns ns ns ns ns *** ***
e *** *** *** *** ns ns *** *** *** *** *** ***
T *** *** ns *** ns ** *** *** *** *** ** ns
e*T *** ns ns *** ns * *** *** *** ns * ns
1 Vaﾭloreﾭs ceﾭrcaﾭnos aﾭ ciﾭnco seﾭmeﾭjaﾭn eﾭl pﾭroducto  reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdo.
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faﾭctoreﾭs  (iﾭnteﾭraﾭcciﾭón  eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  x  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ,  P  < 
0,001) faﾭvoreﾭciﾭeﾭron laﾭ eﾭmaﾭnaﾭciﾭón deﾭ oloreﾭs iﾭndeﾭseﾭaﾭbleﾭs 
(cuaﾭdro  3).    Laﾭ  caﾭliﾭdaﾭd  deﾭl  pﾭroducto  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo 
eﾭn bolsaﾭs aﾭ 5 y 10 °c fueﾭ supﾭeﾭriﾭor eﾭn reﾭlaﾭciﾭón aﾭ laﾭ 
eﾭmaﾭnaﾭciﾭón deﾭ oloreﾭs iﾭndeﾭseﾭaﾭbleﾭs y no hubo riﾭeﾭsgo deﾭ 
la calidad, de forma importante, hasta el final de su 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto (15 díaﾭs). siﾭn eﾭmbaﾭrgo, eﾭl pﾭroducto 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs, aﾭún aﾭ 5  oc, pﾭreﾭseﾭntó maﾭlos 
oloreﾭs aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭl díaﾭ 12 eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto y aﾭ 10 oc 
teﾭníaﾭ su caﾭliﾭdaﾭd eﾭn riﾭeﾭsgo eﾭn reﾭlaﾭciﾭón aﾭ laﾭ eﾭmaﾭnaﾭciﾭón 
deﾭ  oloreﾭs  iﾭndeﾭseﾭaﾭbleﾭs  aﾭ  pﾭaﾭrtiﾭr  deﾭl  noveﾭno  díaﾭ  eﾭn 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto.  Los  oloreﾭs  más  fueﾭrteﾭs  deﾭteﾭctaﾭdos 
podrían calificarse como agrios o alcohólicos, producto 
deﾭ laﾭs traﾭnsformaﾭciﾭoneﾭs deﾭ caﾭrbohiﾭdraﾭtos.
Textura
Laﾭ teﾭxturaﾭ (dureﾭzaﾭ) pﾭromeﾭdiﾭo iﾭniﾭciﾭaﾭl, eﾭxpﾭreﾭsaﾭdaﾭ 
eﾭn térmiﾭnos deﾭ reﾭsiﾭsteﾭnciﾭaﾭ aﾭl corteﾭ, fueﾭ deﾭ 41,0±11,1 
n pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdo con aﾭbono orgániﾭco y 
deﾭ 40,0±12,3 n con aﾭbono químiﾭco. el tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭ-
lización no influyó sobre la textura del palmito. Sin 
eﾭmbaﾭrgo, eﾭl  tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ, mostró su eﾭfeﾭcto eﾭn laﾭ 
teﾭxturaﾭ, aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭl noveﾭno díaﾭ (cuaﾭdro 4). Laﾭ teﾭmpﾭeﾭ-
raﾭturaﾭ aﾭltaﾭ  maﾭniﾭfeﾭstó su eﾭfeﾭcto neﾭgaﾭtiﾭvo aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭl 
seﾭxto díaﾭ, cuaﾭndo seﾭ obseﾭrvó un iﾭncreﾭmeﾭnto eﾭn laﾭ reﾭ-
siﾭsteﾭnciﾭaﾭ aﾭl corteﾭ (Fiﾭguraﾭ 3). el eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ iﾭnteﾭraﾭcciﾭón 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ taﾭmbiﾭén seﾭ hiﾭzo eﾭviﾭdeﾭnteﾭ (P< 
0,001) y aﾭqueﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 20 
oc mostró su eﾭndureﾭciﾭmiﾭeﾭnto aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭl seﾭxto díaﾭ. 
el pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭs y aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 
20 oc taﾭmbiﾭén pﾭreﾭseﾭntó un seﾭriﾭo deﾭteﾭriﾭoro eﾭn laﾭ teﾭxturaﾭ 
(cuaﾭdro 4). siﾭn eﾭmbaﾭrgo, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 5 
°c eﾭn bolsaﾭs y baﾭndeﾭjaﾭs no tuvo su caﾭliﾭdaﾭd compﾭromeﾭ-
tiﾭdaﾭ con reﾭlaﾭciﾭón aﾭ laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl pﾭroducto y, aﾭdeﾭmás, 
eﾭl  vaﾭlor  deﾭ  fueﾭrzaﾭ  deﾭ  corteﾭ  fueﾭ  iﾭnfeﾭriﾭor  aﾭl  pﾭroducto 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 10 °c (cuaﾭdro 4), lo queﾭ iﾭndiﾭcaﾭ laﾭ iﾭm-
pﾭortaﾭnciﾭaﾭ deﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl aﾭ 
baﾭjaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ.
Color 
como  seﾭ  meﾭnciﾭonó  eﾭn  “maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs  y  métodos” 
eﾭl  color  fueﾭ  eﾭvaﾭluaﾭdo  consiﾭdeﾭraﾭndo  los  pﾭaﾭrámeﾭtros 
“aﾭ”, queﾭ reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ  laﾭs funciﾭoneﾭs rojo-veﾭrdeﾭ (+aﾭ,-aﾭ), 
“b”, queﾭ reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ laﾭs funciﾭoneﾭs aﾭmaﾭriﾭllo-aﾭzul (+b,-
b) y “L”, queﾭ reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ laﾭs funciﾭoneﾭs blaﾭnco-neﾭgro o 
claﾭro-oscuro (L) y queﾭ correﾭspﾭondeﾭn aﾭ laﾭs seﾭnsaﾭciﾭoneﾭs 
queﾭ eﾭl ceﾭreﾭbro humaﾭno reﾭciﾭbeﾭ deﾭ los neﾭrviﾭos ópﾭtiﾭcos.
Paﾭraﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdo, los vaﾭloreﾭs pﾭro-
meﾭdiﾭo deﾭl pﾭaﾭrámeﾭtro L fueﾭron deﾭ 79,7±1,8 y 79,4±2,5, 
pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭroducto oriﾭgiﾭnaﾭdo deﾭ ceﾭpﾭaﾭs con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón 
químiﾭcaﾭ y orgániﾭcaﾭ, reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ, lo queﾭ iﾭndiﾭcaﾭ un 
color más ceﾭrcaﾭno aﾭl blaﾭnco. siﾭn eﾭmbaﾭrgo, eﾭl pﾭroducto 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 20 oc pﾭreﾭseﾭntó iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ caﾭliﾭ-
daﾭd con reﾭlaﾭciﾭón aﾭl color, yaﾭ queﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto seﾭ oscureﾭciﾭó 
a partir de los nueve día (Cuadro 5). Al final del período 
deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto (15 díaﾭs), eﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 
5 y 10 oc y eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn bolsaﾭ o baﾭndeﾭjaﾭ no pﾭreﾭseﾭntó 
iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ vaﾭriﾭaﾭciﾭón eﾭn reﾭlaﾭciﾭón con laﾭ lumiﾭnosiﾭdaﾭd.
en reﾭlaﾭciﾭón con pﾭaﾭrámeﾭtro “a”, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén 
coseﾭchaﾭdo deﾭ laﾭs pﾭaﾭrceﾭlaﾭs queﾭ reﾭciﾭbiﾭeﾭron feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón 
químiﾭcaﾭ  pﾭreﾭseﾭntó  un  vaﾭlor  pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭ  -0,36±0,25. 
miﾭeﾭntraﾭs  queﾭ  eﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto  pﾭroduciﾭdo  con  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ 
orgániﾭco, pﾭreﾭseﾭntó un vaﾭlor pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ -0,62±0,08; 
o seﾭaﾭ, deﾭ unaﾭ tonaﾭliﾭdaﾭd más veﾭrdosaﾭ queﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
pﾭroduciﾭdo con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ iﾭnorgániﾭco.
el  pﾭaﾭlmiﾭto  eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo  eﾭn  baﾭndeﾭjaﾭs  seﾭ  pﾭreﾭseﾭntaﾭbaﾭ 
más veﾭrdoso queﾭ eﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn bolsaﾭs deﾭ 
pﾭlástiﾭco (cuaﾭdro 5). el eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ fueﾭ aﾭún 
más maﾭrcaﾭdo queﾭ eﾭl deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ, eﾭn laﾭ iﾭnducciﾭón deﾭ 
caﾭmbiﾭos eﾭn eﾭl pﾭaﾭrámeﾭtro a, yaﾭ queﾭ aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ los seﾭiﾭs deﾭaﾭ 
su eﾭfeﾭcto fueﾭ notoriﾭo (P< 0,001) (cuaﾭdro 5). Taﾭmbiﾭén seﾭ 
logró deﾭteﾭrmiﾭnaﾭr un eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ iﾭnteﾭraﾭcciﾭón eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x 
teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ (P< 0,001)  eﾭn eﾭsteﾭ pﾭaﾭrámeﾭtro (cuaﾭdro 5). 
seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó, pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdo deﾭ 
pﾭaﾭrceﾭlaﾭs con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ químiﾭco, un vaﾭlor b pﾭromeﾭdiﾭo 
deﾭ 14,4±1,7 y pﾭaﾭraﾭ aﾭqueﾭl pﾭroveﾭniﾭeﾭnteﾭ deﾭ pﾭaﾭrceﾭlaﾭs con 
feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ orgániﾭco, eﾭl vaﾭlor pﾭromeﾭdiﾭo fueﾭ deﾭ 14,0±1,8. 
Figura 2.   Hongos  contaﾭmiﾭnaﾭnteﾭs  deﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto  freﾭsco:  (aﾭ) 
Thielaviopsis	 basicola,  (b)  Penicillium	 spﾭ  y  (c) 
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La fertilización influyó en el parámetro b y al final del 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭlaﾭntaﾭs feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdaﾭs con 
eﾭnmiﾭeﾭndaﾭ orgániﾭcaﾭ y aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 5 oc eﾭraﾭ 
más aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto queﾭ aﾭqueﾭl pﾭroveﾭniﾭeﾭnteﾭ deﾭ pﾭlaﾭntaﾭs con 
feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón  iﾭnorgániﾭcaﾭ.  Deﾭ  iﾭguaﾭl  maﾭneﾭraﾭ,  eﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto 
eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs seﾭ mostró más aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto queﾭ eﾭl 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn bolsaﾭs deﾭ pﾭlástiﾭco (cuaﾭdro 5). el aﾭlmaﾭ-
ceﾭnaﾭdo aﾭ 20 oc pﾭreﾭseﾭntó pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ caﾭliﾭdaﾭd pﾭor caﾭmbiﾭos 
eﾭn laﾭ pﾭiﾭgmeﾭntaﾭciﾭón, yaﾭ queﾭ eﾭstaﾭbaﾭ más aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto aﾭ los 
nueﾭveﾭ díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, queﾭ eﾭl pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭ-
naﾭdo aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs meﾭnoreﾭs (cuaﾭdro 5). 
Taﾭmbiﾭén seﾭ obseﾭrvó un eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ  iﾭnteﾭraﾭcciﾭón 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ (P < 0,001) eﾭn eﾭl pﾭaﾭrámeﾭtro b. 
Al final del período de almacenamiento (15 días), el 
pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 5 y 10 oc seﾭ mos-
tró más aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto queﾭ aﾭqueﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn bolsaﾭs y 
laﾭs miﾭsmaﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs.
Cuadro 4.   Teﾭxturaﾭ (fueﾭrzaﾭ deﾭl corteﾭ) deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭ-
ciﾭón, deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  y deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, aﾭ los seﾭiﾭs, nueﾭveﾭ, 12 
y 15 díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ riﾭcaﾭ. 2005.
Fertilización 
(F)
Empaque 
(E)
Temperatura 
oC (T)
Días en almacenamiento
6 9 12 15
Química Bandeja 5 36,4 49,9 46,4 43,2
10 39,0 54,1 57,4 57,1
20 68,7 97,1 - -
Bolsa 5 43,8 39,7 40,3 37,0
10 43,2 48,8 45,0 44,6
20 52,5 46,7 - -
Orgánica Bandeja 5 38,0 36,7 37,6 32,4
10 38,6 48,5 50,2 46,1
20 85,6  108,8 - -
Bolsa 5 36,7 37,1 39,4 39,0
10 44,1 44,3 41,3 47,0
20 54,9 75,8 - -
ANDEVA
F ns ns ns ns
e ns *** ** **
T *** *** *** ***
e*T *** *** * ns
siﾭmbologíaﾭ: ns = (P>0,05); * = (P<0,05); ** = (P<0,01); *** = (P<0,001); - = Leﾭcturaﾭ omiﾭtiﾭdaﾭ 
pﾭor deﾭteﾭriﾭoro deﾭl pﾭroducto.
Figura 3.   Teﾭxturaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo (reﾭsiﾭsteﾭnciﾭaﾭ aﾭl corteﾭ) deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
eﾭn funciﾭón deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. 
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Laﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭciﾭón deﾭl color oriﾭgiﾭnaﾭl eﾭn unaﾭ mueﾭs-
traﾭ, eﾭstiﾭmaﾭdaﾭ eﾭn eﾭsteﾭ caﾭso, meﾭdiﾭaﾭnteﾭ eﾭl pﾭaﾭrámeﾭtro ∆e 
respondió a la aplicación de fertilizante, al final del 
pﾭeﾭríodo deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto (cuaﾭdro 6). Laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭ-
ciﾭón orgániﾭcaﾭ pﾭropﾭiﾭciﾭó laﾭ maﾭyor aﾭlteﾭraﾭciﾭón deﾭl color 
con reﾭspﾭeﾭcto aﾭl oriﾭgiﾭnaﾭl, y eﾭl pﾭroducto mostró vaﾭloreﾭs 
deﾭ color (∆e) más aﾭltos queﾭ eﾭn eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdo 
químiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ. el eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y eﾭn maﾭyor graﾭdo aﾭún, laﾭ 
temperatura influyeron en los valores del color (∆e), 
deﾭ maﾭneﾭraﾭ queﾭ los vaﾭloreﾭs más aﾭltos pﾭaﾭraﾭ eﾭstaﾭ vaﾭriﾭaﾭbleﾭ 
correﾭspﾭondiﾭeﾭron aﾭ aﾭqueﾭllaﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs eﾭn 
baﾭndeﾭjaﾭs aﾭ 20 oc (cuaﾭdro 6). el eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ iﾭnteﾭraﾭc-
ciﾭón eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ taﾭmbiﾭén seﾭ obseﾭrvaﾭron y 
los maﾭyoreﾭs vaﾭloreﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭsteﾭ iﾭndiﾭcaﾭdor deﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
caﾭliﾭdaﾭd eﾭn laﾭs baﾭndeﾭjaﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs aﾭ 20 oc. Por otraﾭ 
pﾭaﾭrteﾭ, laﾭ eﾭstaﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭl color seﾭ maﾭntuvo cuaﾭndo eﾭl 
pﾭaﾭlmiﾭto seﾭ aﾭlmaﾭceﾭnó eﾭn bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ 
deﾭ 10 y 5 oc (cuaﾭdro 6). el diﾭstaﾭnciﾭaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl color 
oriﾭgiﾭnaﾭl deﾭ laﾭs mueﾭstraﾭs queﾭ seﾭ maﾭniﾭfeﾭstó más pﾭronun-
ciﾭaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ eﾭn laﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs, 
aﾭún aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs baﾭjaﾭs, viﾭeﾭneﾭ aﾭ seﾭr básiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ un 
eﾭfeﾭcto deﾭbiﾭdo aﾭl iﾭncreﾭmeﾭnto eﾭn eﾭl pﾭaﾭrámeﾭtro b (cuaﾭdro 
5), queﾭ iﾭndiﾭcaﾭ eﾭl aﾭmaﾭriﾭllaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl pﾭroducto eﾭn eﾭsaﾭs 
condiﾭciﾭoneﾭs. 
Acidez
iniﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ, eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdo con eﾭnmiﾭeﾭndaﾭ 
orgániﾭcaﾭ pﾭreﾭseﾭntó un pﾭH iﾭniﾭciﾭaﾭl supﾭeﾭriﾭor aﾭl obseﾭrvaﾭdo 
eﾭn eﾭl cultiﾭvaﾭdo con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ químiﾭco (6,45 y 6,24, 
Cuadro 5.   Paﾭrámeﾭtros deﾭ color deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y deﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭ los 
seﾭiﾭs, nueﾭveﾭ, 12 y 15 díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ riﾭcaﾭ. 2005.
F† E‡ T oC L ₣ a ₣ b ₣
días en almacenamiento
6 9 12 15 6 9 12 15 6 9 12 15
Q ba 5 81,5 75,4 76,7 76,1 -0,24 0,50 0,30 -0,21 14,9 16,4 17,6 20,0
10 82,2 78,3 81,3 76,4 0,18 0,48 0,64 1,71 13,3 17,6 14,7 18,6
20 69,1 64,3 - - 4,65 6,34 - - 22,1 25,8 - -
bo 5 78,0 76,7 78,8 77,2 0,02 -0,02 -0,11 -0,20 15,4 17,0 16,1 17,3
10 80,7 77,7 77,9 78,9   -
0,13
0,03 0,71 0,85 12,9 16,3 16,3 14,3
20 74,8 75,0 - - 2,21 1,98 - - 21,8 20,8 - -
O ba 5 80,9 79,2 79,5 73,2   -
0,23
0,18 -1,35 -1,77 13,2 17,8 19,7 31,9
10 77,6 78,8 80,9 78,2 0,08 0,05 0,54 0,70 14,4 15,5 13,5 13,7
20 74,4 68,3 - - 3,28 4,66 - - 26,1 22,8 - -
bo 5 77,9 77,9 77,4 77,4  -
0,24
-0,12 -0,18 -0,01 16,2 16,0 15,7 17,5
10 82,1 78,9 77,9 78,3  -
0,32
-0,04 0,44 1,13 12,5 13,6 15,9 17,8
20 77,6 66,6 - - 0,44 5,16 - - 17,0 25,4 - -
ANDEVA
F ns ns ns ns ns ns ** * ns ns ns **
EP ns ns ns * ** * ns ns ns ns ns ***
T *** *** ns * *** *** *** *** *** *** *** ***
EP*T * ns ns ns ** ns ns * ** ns *** ***
simbología:  †Feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón: Q = químiﾭcaﾭ, o = orgániﾭcaﾭ; ‡ empﾭaﾭqueﾭ: baﾭ = baﾭndeﾭjaﾭ, bo = bolsaﾭ pﾭlástiﾭcaﾭ; T= teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ eﾭn °c; 
₣ L = blaﾭnco (100) – neﾭgro (0); aﾭ * = rojo (+aﾭ) – veﾭrdeﾭ (-aﾭ); b * = aﾭmaﾭriﾭllo (+b) – aﾭzul (-b); £ns = (P>0,05); * = (P<0,05); ** = 
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reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ).  no  obstaﾭnteﾭ,  aﾭ  los  15  deﾭaﾭ,  eﾭl  pﾭH 
pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭl  pﾭaﾭlmiﾭto  con  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ  orgániﾭco  fueﾭ 
más baﾭjo queﾭ eﾭl deﾭl pﾭroducto con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ químiﾭco 
(Fiﾭguraﾭ 4 y cuaﾭdro 7). 
el pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 5 oc maﾭntuvo un pﾭH pﾭro-
meﾭdiﾭo maﾭyor queﾭ aﾭqueﾭl deﾭ laﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs 
aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs más aﾭltaﾭs. Laﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs 
eﾭn bolsaﾭs, taﾭmbiﾭén maﾭntuviﾭeﾭron eﾭl pﾭH más aﾭlto queﾭ 
eﾭl deﾭ laﾭs mueﾭstraﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs (cuaﾭdro 
7).  asiﾭmiﾭsmo, laﾭ conseﾭrvaﾭciﾭón deﾭl pﾭH eﾭn funciﾭón deﾭl 
tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ utiﾭliﾭzaﾭdo vaﾭriﾭó con laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ: eﾭl 
pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 5 oc pﾭreﾭseﾭntó maﾭyor vaﾭlor deﾭl 
pﾭH cuaﾭndo fueﾭ eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs; miﾭeﾭntraﾭs queﾭ eﾭl 
vaﾭlor deﾭl pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo aﾭ 10 oc fueﾭ maﾭ-
yor cuaﾭndo seﾭ eﾭmpﾭaﾭcó eﾭn bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs (iﾭnteﾭraﾭcciﾭón 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭ x teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, P< 0,001).
DIsCUsIÓN
el  consumo  deﾭ  aﾭliﾭmeﾭntos  naﾭturaﾭleﾭs  pﾭroduciﾭdos 
siﾭn  aﾭgroquímiﾭcos  conveﾭnciﾭonaﾭleﾭs  o  conseﾭrvaﾭdos  siﾭn   
pﾭreﾭseﾭrvaﾭnteﾭs queﾭ aﾭmeﾭnaﾭzaﾭn laﾭ saﾭlud humaﾭnaﾭ haﾭ aﾭu-
meﾭntaﾭdo  rápﾭiﾭdaﾭmeﾭnteﾭ  eﾭn  eﾭl  mundo.  Por  otraﾭ  pﾭaﾭrteﾭ, 
laﾭs orgaﾭniﾭzaﾭciﾭoneﾭs iﾭnteﾭrnaﾭciﾭonaﾭleﾭs queﾭ pﾭromueﾭveﾭn eﾭl 
Cuadro 6.  “Diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ totaﾭl deﾭ color” (∆e)† deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y teﾭmpﾭeﾭ-
raﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, aﾭ los seﾭiﾭs, nueﾭveﾭ, 12 y 15 díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ riﾭcaﾭ. 2005.
Fertilización - F Empaque - E Temperatura 
oC - T
Días en almacenamiento
6 9 12 15
química 5,9
bandeja 7,1
5  2,4 5,4 4,8 7,3
10  4,0 3,9 2,4 6,3
20 14,3  21,0 - -
bolsa 4,7
5 3,3 4,3 3,7 4,3
10 3,4 3,4 3,5 2,2
20 9,6 8,7 - -
orgánica 6,7
bandeja 7,8
5 3,3 5,0 6,5 19,1
10 4,2 3,1 2,5  3,5
20  14,5  15,9 - -
bolsa 5,6
5 3,2 2,8 3,7 4,3
10 3,8 2,8 4,1 5,3
20 4,7  18,5 - -
ANDEVA‡
F ns ns ns ns **
eP *** * ns ns ***
T *** *** *** ** ***
eP*T *** ** ns ** ***
† con reﾭlaﾭciﾭón aﾭl color deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdo
‡ grado de significancia: ns, no significativo; * 5%, ** 1%; *** 0,1%
Figura 4.   pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto cultiﾭvaﾭdo con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ orgániﾭco 
(o) y químiﾭco (Ç) eﾭn diﾭfeﾭreﾭnteﾭs díaﾭs deﾭspﾭués deﾭ 
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deﾭsaﾭrrollo aﾭgropﾭeﾭcuaﾭriﾭo deﾭ los pﾭaﾭíseﾭs eﾭn víaﾭs deﾭ deﾭsaﾭ-
rrollo, reﾭcomiﾭeﾭndaﾭn laﾭ pﾭroducciﾭón deﾭ aﾭliﾭmeﾭntos orgá-
niﾭcos, como unaﾭ opﾭortuniﾭdaﾭd pﾭaﾭraﾭ iﾭncursiﾭonaﾭr compﾭeﾭ-
tiﾭtiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ eﾭn eﾭl meﾭrcaﾭdo iﾭnteﾭrnaﾭciﾭonaﾭl. obviﾭaﾭmeﾭnteﾭ, 
laﾭs  reﾭgulaﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  aﾭqueﾭllos  meﾭrcaﾭdos  seﾭleﾭctiﾭvos  y 
eﾭxiﾭgeﾭnteﾭs como los pﾭaﾭíseﾭs miﾭeﾭmbros deﾭ laﾭ Uniﾭón eu-
ropﾭeﾭaﾭ, pﾭaﾭraﾭ laﾭ iﾭmpﾭortaﾭciﾭón deﾭ pﾭroductos aﾭliﾭmeﾭntiﾭciﾭos 
son reﾭstriﾭctiﾭvaﾭs (eUrePgaP 2005) y laﾭs iﾭnstiﾭtuciﾭoneﾭs 
naﾭciﾭonaﾭleﾭs deﾭbeﾭrán iﾭnveﾭrtiﾭr eﾭn iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭón queﾭ guíeﾭ 
aﾭ unaﾭ pﾭroducciﾭón orgániﾭcaﾭ controlaﾭdaﾭ.
el pﾭreﾭseﾭnteﾭ traﾭbaﾭjo seﾭ eﾭnmaﾭrcaﾭ deﾭntro deﾭ eﾭsteﾭ con-
teﾭxto y reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ un pﾭaﾭso pﾭaﾭraﾭ pﾭroduciﾭr eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ 
pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ eﾭn unaﾭ formaﾭ aﾭmiﾭgaﾭbleﾭ con eﾭl aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ y con 
laﾭ saﾭlud humaﾭnaﾭ. Los reﾭsultaﾭdos obteﾭniﾭdos son haﾭlaﾭgaﾭ-
doreﾭs eﾭn taﾭnto queﾭ pﾭoneﾭn eﾭn eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭ queﾭ eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
pﾭaﾭraﾭ  consumo  aﾭl  naﾭturaﾭl  y  pﾭroduciﾭdo  orgániﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
pﾭueﾭdeﾭ seﾭr aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo haﾭstaﾭ pﾭor unos 15 díaﾭs, meﾭdiﾭaﾭnteﾭ 
eﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ deﾭl pﾭroducto eﾭn bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs deﾭ baﾭjo 
costo y a una temperatura de 5 °C. En lo que se refiere 
aﾭl tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, 
eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ no seﾭ compﾭortaﾭ eﾭn formaﾭ muy 
diﾭfeﾭreﾭnteﾭ deﾭ otraﾭs hortaﾭliﾭzaﾭs pﾭeﾭreﾭceﾭdeﾭraﾭs como laﾭ col 
(saﾭraﾭntópﾭoulos	et	al. 2003) y con maﾭyor viﾭdaﾭ útiﾭl queﾭ 
otros pﾭroductos como laﾭ leﾭchugaﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭ aﾭ 2 °c 
(Freﾭiﾭreﾭ  Jr.	 et	 al.  2002)  y  eﾭl  coliﾭnaﾭbo,  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo  aﾭ 
teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 0 °c (escaﾭlonaﾭ et	al. 2003). en aﾭqueﾭllos 
caﾭsos como eﾭl brócoliﾭ (caﾭbeﾭzaﾭs y riﾭchaﾭrdson 1997), 
dondeﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto seﾭ haﾭ reﾭduciﾭ-
do aﾭ 0 °c, laﾭ viﾭdaﾭ útiﾭl seﾭ haﾭ lograﾭdo iﾭncreﾭmeﾭntaﾭr haﾭstaﾭ 
un máxiﾭmo deﾭ cuaﾭtro seﾭmaﾭnaﾭs. en otros, como eﾭn eﾭl 
chiﾭleﾭ dulceﾭ, laﾭ viﾭdaﾭ eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto seﾭ haﾭ maﾭnteﾭniﾭdo 
haﾭstaﾭ pﾭor treﾭs seﾭmaﾭnaﾭs aﾭ 5 °c (gonzáleﾭz et	al. 2004).
eviﾭdeﾭnteﾭmeﾭnteﾭ, laﾭ baﾭndeﾭjaﾭ cubiﾭeﾭrtaﾭ con laﾭ pﾭeﾭlículaﾭ 
deﾭ pﾭoliﾭcloruro deﾭ viﾭniﾭlo fueﾭ iﾭnfeﾭriﾭor aﾭ laﾭ bolsaﾭ pﾭlástiﾭcaﾭ 
pﾭaﾭraﾭ laﾭ pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto, aﾭún aﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ 
deﾭ 5 °c. Laﾭ deﾭsveﾭntaﾭjaﾭ queﾭ seﾭ aﾭtriﾭbuyeﾭ aﾭ laﾭ pﾭeﾭlículaﾭ 
deﾭ pﾭoliﾭcloruro deﾭ viﾭniﾭlo fueﾭ eﾭl pﾭeﾭrmiﾭtiﾭr eﾭl iﾭnteﾭrcaﾭmbiﾭo 
gaﾭseﾭoso  queﾭ  reﾭsultó  daﾭñiﾭno  pﾭaﾭraﾭ  laﾭ  pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón 
deﾭl  pﾭroducto  (siﾭgriﾭst  2002,  riﾭnaﾭldiﾭ	 et	 al.	 2005).   
Laﾭ  pﾭérdiﾭdaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭso  fueﾭ  unaﾭ  conseﾭcueﾭnciﾭaﾭ  eﾭviﾭdeﾭnteﾭ 
de  la  ineficacia  de  la  bandeja  para  evitar  la  salida 
deﾭ  vaﾭpﾭor  deﾭ  aﾭguaﾭ,  pﾭueﾭs  aﾭ  laﾭ  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ  aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ 
(aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ  20  °c)  laﾭ  pﾭérdiﾭdaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭso  deﾭl 
pﾭroducto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn baﾭndeﾭjaﾭs aﾭlcaﾭnzó caﾭsiﾭ eﾭl 4 %. 
raﾭíceﾭs deﾭ aﾭrraﾭcaﾭcheﾭ (Arracacha	xanthorriza Baﾭncroft) 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdaﾭs eﾭn bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs y aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ aﾭ 
5 °c, solo pﾭeﾭrdiﾭeﾭron eﾭntreﾭ 0,05 y 0,46 % deﾭ su pﾭeﾭso, 
lo queﾭ haﾭceﾭ supﾭoneﾭr queﾭ laﾭ maﾭyor pﾭeﾭrmeﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ laﾭ 
pﾭeﾭlículaﾭ con queﾭ seﾭ cubraﾭn laﾭs baﾭndeﾭjaﾭs seﾭaﾭ eﾭl aﾭspﾭeﾭcto 
neﾭgaﾭtiﾭvo.  no  obstaﾭnteﾭ,  otros  eﾭjeﾭmpﾭlos  (Keﾭhr  2002, 
Heﾭnz y siﾭlvaﾭ 1995), con eﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl chiﾭleﾭ 
dulceﾭ y laﾭ beﾭreﾭnjeﾭnaﾭ aﾭ baﾭjaﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs no reﾭspﾭaﾭldaﾭn 
eﾭstaﾭ obseﾭrvaﾭciﾭón. 
Laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ aﾭguaﾭ, aﾭdeﾭmás deﾭ caﾭusaﾭr unaﾭ pﾭér-
diﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso iﾭnduceﾭ aﾭ un iﾭncreﾭmeﾭnto eﾭn laﾭ dureﾭzaﾭ y aﾭ 
caﾭmbiﾭos eﾭn eﾭl color naﾭturaﾭl (gaﾭrciﾭaﾭ y Baﾭrreﾭtt 2002) y 
caﾭusó unaﾭ reﾭducciﾭón eﾭn laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭroducto, pﾭriﾭnciﾭ-
pﾭaﾭlmeﾭnteﾭ cuaﾭndo seﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭltaﾭ.
Laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto y eﾭl daﾭño miﾭ-
crobiﾭaﾭno seﾭ maﾭntuviﾭeﾭron pﾭor eﾭnciﾭmaﾭ deﾭl umbraﾭl (vaﾭlor 
deﾭ cuaﾭtro), cuaﾭndo eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto seﾭ aﾭlmaﾭceﾭnó aﾭ 5 °c  y eﾭn 
bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs, siﾭmiﾭlaﾭr aﾭ los reﾭsultaﾭdos deﾭ  cleﾭmeﾭnt 	
et	al. (1999) aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 10 °c. Queﾭ eﾭl daﾭño 
Cuadro 7.   pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto aﾭl naﾭturaﾭl, eﾭn funciﾭón deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ 
feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón, eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ-
miﾭeﾭnto, aﾭ los 6 y 15 díaﾭs eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2005.
Fertiliza-
ción (F)
Empaque 
(E)
Temperatura 
oC(T)
ph
6 15
química
bandeja
  5 6,38 6,39
10 6,20 5,18
20 6,21 -
bolsa
  5 6,37 6,29
10 6,37 5,93
20 6,50 -
orgánica
bandeja
  5 6,47 6,00
10 6,29 4,86
20 6,52 -
bolsa
  5 6,49 4,99
10 6,63 6,21
20 6,52 -
ANDEVA‡
F ns ** ***
e *** * ***
T *** ns ***
e*T *** ns ***
‡ grado de significancia: ns, no significativo; * 5%, ** 1%; *** 
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miﾭcrobiﾭaﾭno no fueﾭraﾭ un pﾭrobleﾭmaﾭ eﾭn aﾭqueﾭl pﾭroducto 
orgániﾭco eﾭs eﾭstiﾭmulaﾭnteﾭ pﾭaﾭraﾭ eﾭfeﾭctos deﾭ saﾭtiﾭsfaﾭceﾭr laﾭs 
reﾭgulaﾭciﾭoneﾭs iﾭnteﾭrnaﾭciﾭonaﾭleﾭs queﾭ son eﾭstriﾭctaﾭs eﾭn reﾭlaﾭ-
ciﾭón aﾭl daﾭño miﾭcrobiﾭaﾭno (eUrePgaP 2005).
el vaﾭlor deﾭ los oloreﾭs eﾭxtraﾭños deﾭteﾭctaﾭdos eﾭn eﾭl 
pﾭaﾭlmiﾭto aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭn laﾭs bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs, iﾭncluyeﾭn-
do aﾭqueﾭl pﾭroducto deﾭ laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón orgániﾭcaﾭ, seﾭ maﾭn-
tuviﾭeﾭron eﾭn vaﾭloreﾭs aﾭceﾭpﾭtaﾭbleﾭs (supﾭeﾭriﾭoreﾭs aﾭ cuaﾭtro), 
aﾭún aﾭ los 15 díaﾭs eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. Los maﾭlos oloreﾭs 
seﾭ aﾭsociﾭaﾭron aﾭl pﾭH y aﾭ pﾭosiﾭbleﾭs diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs cuaﾭliﾭtaﾭtiﾭvaﾭs 
y/o cuaﾭntiﾭtaﾭtiﾭvaﾭs eﾭn laﾭ compﾭosiﾭciﾭón químiﾭcaﾭ deﾭl pﾭro-
ducto. en leﾭchugaﾭ, souzaﾭ	et	al. (2005) compﾭrobaﾭron 
unaﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón eﾭn eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ aﾭzúcaﾭreﾭs solubleﾭs 
y un aﾭumeﾭnto eﾭn laﾭ conceﾭntraﾭciﾭón deﾭ pﾭroteﾭínaﾭ conco-
miﾭtaﾭnteﾭmeﾭnteﾭ con eﾭl iﾭncreﾭmeﾭnto eﾭn laﾭ caﾭntiﾭdaﾭd deﾭ feﾭr-
tiﾭliﾭzaﾭnteﾭ orgániﾭco  aﾭpﾭliﾭcaﾭdo.  en meﾭlón taﾭmbiﾭén seﾭ haﾭn 
deﾭteﾭctaﾭdo diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs eﾭn laﾭ conceﾭntraﾭciﾭón deﾭ aﾭzúcaﾭreﾭs 
eﾭn reﾭspﾭueﾭstaﾭ aﾭ diﾭfeﾭreﾭnteﾭs combiﾭnaﾭciﾭoneﾭs deﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭn-
teﾭs químiﾭcos y orgániﾭcos (rodriﾭgueﾭs et	al. 2000). 
en costaﾭ riﾭcaﾭ, seﾭ  haﾭn eﾭncontraﾭdo diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs eﾭn 
eﾭl pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto, eﾭn reﾭspﾭueﾭstaﾭ aﾭ laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd (Deﾭ laﾭ 
Asunción 1992) y a la localidad, específicamente a la 
teﾭxturaﾭ deﾭl sueﾭlo y aﾭ laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón (Peﾭreﾭiﾭraﾭ 2002). en 
Braﾭsiﾭl, seﾭ haﾭn obseﾭrvaﾭdo caﾭmbiﾭos eﾭn eﾭl pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
aﾭl momeﾭnto deﾭ laﾭ coseﾭchaﾭ, eﾭn reﾭspﾭueﾭstaﾭ aﾭ laﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭ-
ciﾭón niﾭtrogeﾭnaﾭdaﾭ (Boviﾭ	et	al. 2002) y aﾭ laﾭ locaﾭliﾭdaﾭd 
(chaﾭiﾭmsohn et	al. 2002). siﾭn eﾭmbaﾭrgo, oliﾭveﾭiﾭraﾭ et	al.	
(2004) no eﾭncontraﾭron diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs eﾭn los vaﾭloreﾭs deﾭ 
pﾭH deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭlaﾭntaﾭs deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ feﾭrtiﾭliﾭzaﾭdaﾭs con 
boñiﾭgaﾭ, con y siﾭn aﾭpﾭliﾭcaﾭciﾭón deﾭ aﾭbono químiﾭcos. 
en geﾭneﾭraﾭl, eﾭl pﾭH eﾭn todaﾭs laﾭs iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭoneﾭs aﾭn-
teﾭriﾭoreﾭs vaﾭriﾭó deﾭ 5,51 aﾭ 6,78, ámbiﾭto deﾭntro deﾭl cuaﾭl seﾭ 
ubiﾭcaﾭn los vaﾭloreﾭs deﾭ pﾭH deﾭteﾭctaﾭdos eﾭn pﾭaﾭlmiﾭto orgá-
niﾭco (6,45) y eﾭn eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto pﾭroceﾭdeﾭnteﾭ deﾭ laﾭs pﾭaﾭrceﾭlaﾭs 
con  feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón  químiﾭcaﾭ  (6,24)  reﾭciﾭén  coseﾭchaﾭdos. 
esteﾭ heﾭcho conlleﾭvaﾭ aﾭ pﾭropﾭoneﾭr unaﾭ iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭón eﾭn-
focaﾭdaﾭ aﾭ maﾭnteﾭneﾭr laﾭ aﾭciﾭdeﾭz iﾭniﾭciﾭaﾭl deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto orgániﾭ-
co y eﾭviﾭtaﾭr su rápﾭiﾭdaﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón queﾭ, aﾭ los 15 díaﾭs eﾭn 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, mostró vaﾭloreﾭs más baﾭjos deﾭ pﾭH queﾭ 
eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto pﾭroduciﾭdo con feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ químiﾭco.
Los vaﾭloreﾭs deﾭscriﾭpﾭtiﾭvos deﾭl caﾭmbiﾭo deﾭ color deﾭl 
pﾭroducto  con  reﾭspﾭeﾭcto  aﾭl  oriﾭgiﾭnaﾭl,  eﾭn  térmiﾭnos  deﾭl 
vaﾭlor L, son siﾭmiﾭlaﾭreﾭs aﾭ aﾭqueﾭllos obseﾭrvaﾭdos pﾭor cór-
dobaﾭ (1995) y Peﾭreﾭiﾭraﾭ (2002). el pﾭaﾭrámeﾭtro a tiﾭeﾭndeﾭ aﾭ 
ser muy variable a condiciones edáficas y ambientales 
(córdobaﾭ 1995, Peﾭreﾭiﾭraﾭ 2002), siﾭn eﾭmbaﾭrgo eﾭstos traﾭ-
bajos confirman nuestras observaciones de que el pal-
miﾭto pﾭroveﾭniﾭeﾭnteﾭ deﾭ ceﾭpﾭaﾭs queﾭ reﾭciﾭbiﾭeﾭron feﾭrtiﾭliﾭzaﾭnteﾭ 
orgániﾭco son pﾭrocliﾭveﾭs aﾭ aﾭdquiﾭriﾭr unaﾭ tonaﾭliﾭdaﾭd veﾭrdo-
saﾭ con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo. el pﾭaﾭrámeﾭtro b, queﾭ eﾭs consiﾭdeﾭraﾭdo 
deﾭ maﾭyor iﾭmpﾭortaﾭnciﾭaﾭ eﾭn térmiﾭnos deﾭ caﾭmbiﾭos deﾭ colo-
raﾭciﾭón deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto eﾭn eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo (Peﾭreﾭiﾭraﾭ 2002) aﾭunqueﾭ 
vaﾭriﾭaﾭbleﾭ con laﾭ humeﾭdaﾭd (chaﾭiﾭmsohn 2001) y con laﾭ 
feﾭrtiﾭliﾭzaﾭciﾭón y laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl sueﾭlo (Peﾭreﾭiﾭraﾭ  2002), taﾭm-
bién  confirman  nuestros  resultados  que  señalan  una 
teﾭndeﾭnciﾭaﾭ aﾭl aﾭmaﾭriﾭllaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo, 
aﾭún eﾭn condiﾭciﾭoneﾭs aﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdaﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón deﾭl 
pﾭroducto (bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs y aﾭ 5 oc). estos caﾭmbiﾭos eﾭn 
laﾭ tonaﾭliﾭdaﾭd deﾭl pﾭroducto aﾭunqueﾭ no taﾭn graﾭveﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ 
comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭ eﾭsteﾭ pﾭroducto pﾭropﾭiﾭaﾭmeﾭnteﾭ aﾭcon-
diﾭciﾭonaﾭdo, eﾭn laﾭs pﾭriﾭmeﾭraﾭs dos seﾭmaﾭnaﾭs deﾭ laﾭ coseﾭchaﾭ, 
meﾭreﾭceﾭn taﾭmbiﾭén seﾭr iﾭnveﾭstiﾭgaﾭdos pﾭaﾭraﾭ laﾭ obteﾭnciﾭón deﾭ 
un pﾭroducto deﾭ meﾭjor caﾭliﾭdaﾭd.
CONCLUsIONEs Y                              
 RECOMENDACIONEs
Los  reﾭsultaﾭdos  obteﾭniﾭdos  eﾭn  eﾭstaﾭ  iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭón 
pﾭreﾭliﾭmiﾭnaﾭr  sobreﾭ  eﾭl  aﾭcondiﾭciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto  pﾭoscoseﾭchaﾭ 
deﾭl pﾭaﾭlmiﾭto deﾭ pﾭeﾭjiﾭbaﾭyeﾭ, sumiﾭniﾭstraﾭn iﾭnformaﾭciﾭón pﾭo-
siﾭtiﾭvaﾭ pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭveﾭntuaﾭl pﾭroducciﾭón y pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón deﾭl   
pﾭroducto pﾭaﾭraﾭ su comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón como pﾭroducto aﾭl 
naﾭturaﾭl  y seﾭñaﾭlaﾭ aﾭlgunos aﾭspﾭeﾭctos queﾭ deﾭbeﾭn meﾭjo-
raﾭrseﾭ pﾭaﾭraﾭ lograﾭr eﾭsteﾭ objeﾭtiﾭvo. el aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto eﾭn 
bolsaﾭs aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 5 oc, pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó conseﾭrvaﾭr 
eﾭl pﾭroducto haﾭstaﾭ pﾭor 15 díaﾭs, con caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs todaﾭ-
víaﾭ aﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdaﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón. no obstaﾭnteﾭ, 
eﾭs neﾭceﾭsaﾭriﾭo iﾭnveﾭstiﾭgaﾭr aﾭlgunos aﾭspﾭeﾭctos queﾭ pﾭodríaﾭn 
lleﾭvaﾭr  aﾭ  laﾭ  pﾭreﾭseﾭntaﾭciﾭón  deﾭ  un  pﾭroducto  orgániﾭco 
con  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs  aﾭún  meﾭjoreﾭs  queﾭ  laﾭs 
obteﾭniﾭdaﾭs  eﾭn  eﾭsteﾭ  traﾭbaﾭjo.  el  pﾭaﾭlmiﾭto  pﾭodríaﾭ  pﾭoseﾭeﾭr 
aﾭlgunaﾭ veﾭntaﾭjaﾭ compﾭaﾭraﾭtiﾭvaﾭ pﾭaﾭraﾭ su pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón queﾭ 
lo haﾭceﾭ haﾭstaﾭ ciﾭeﾭrto pﾭunto compﾭaﾭraﾭbleﾭ con laﾭ aﾭlcaﾭchofaﾭ 
(Cynara	scolymus), eﾭn eﾭl seﾭntiﾭdo deﾭ queﾭ eﾭl pﾭroducto 
útiﾭl  eﾭstá  reﾭcubiﾭeﾭrto  pﾭor  vaﾭriﾭaﾭs  caﾭpﾭaﾭs  pﾭroteﾭctoraﾭs.  seﾭ 
pﾭodríaﾭ eﾭvaﾭluaﾭr laﾭ pﾭosiﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto 
con unaﾭ o más caﾭpﾭaﾭs foliﾭaﾭreﾭs eﾭxtraﾭ queﾭ pﾭodríaﾭn aﾭyudaﾭr 
aﾭ pﾭreﾭseﾭrvaﾭr eﾭl pﾭroducto eﾭn aﾭspﾭeﾭctos seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs y deﾭ 
aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ. Taﾭmbiﾭén eﾭs pﾭeﾭrtiﾭneﾭnteﾭ eﾭvaﾭluaﾭr laﾭ conseﾭrvaﾭ-
ciﾭón eﾭn bolsaﾭs pﾭlástiﾭcaﾭs aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs meﾭnoreﾭs aﾭ los 
5 °c. es iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ compﾭaﾭraﾭr laﾭ constiﾭtuciﾭón químiﾭcaﾭ 
del palmito en respuesta a la fertilización y verificar a 
qué pﾭodríaﾭn obeﾭdeﾭceﾭr los caﾭmbiﾭos deﾭ pﾭH y laﾭ geﾭneﾭraﾭ-
ciﾭón deﾭ oloreﾭs iﾭndeﾭseﾭaﾭbleﾭs eﾭn eﾭl pﾭaﾭlmiﾭto orgániﾭco. Laﾭ 
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freﾭsco, como seﾭ haﾭceﾭ con laﾭ leﾭchugaﾭ y otraﾭs hortaﾭliﾭzaﾭs 
queﾭ son más susceﾭpﾭtiﾭbleﾭs aﾭ laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ caﾭliﾭdaﾭd eﾭn 
pﾭoscoseﾭchaﾭ, ofreﾭceﾭ unaﾭ opﾭortuniﾭdaﾭd pﾭaﾭraﾭ iﾭncursiﾭonaﾭr 
compﾭeﾭtiﾭtiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ eﾭn eﾭl meﾭrcaﾭdo iﾭnteﾭrnaﾭciﾭonaﾭl.  
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